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SECRETOS 
|PERTENECIENTES 


Á LA LOZA. 


Le dos especies de loza: una es la 
fina de barro cocido cubierto de un 
esmalte comunmente llamado vidria- 
do, que le hace semejante á la porcela- 
na, y que sirve para los mismos usos, 
pero que no resiste el fuego. La otra 
es mas comun, á la qual no se la da 
baño tan blanco, como la primera, 
porque está hecha para resistir mas 
el fuego , como la loza comun de bar= 
ro vidriado, á la qual puede reem- 
plazar con mucha ventaja , por ser 
mucho mas aseáda y de mejor vista. 


T. XI, x 


(a) | 

La materia con que se hace la 
loza es la arcilla un poco arenosa. Se 
eligen comunmente para este trabajo 
las arcillas que se unen mejor , y que 
contienen muy pocas partes ferrugi- 
nosas. : 

Como todas las arcillas contienen 
cierta cantidad de arena grosera , ésta 
se separa por el lavado del modo si- 
guiente. 

Se deslie la arcilla en una gran 
cantidad de agua : se pasa por cedazo 
de cerda mediano, y seecha esta agua 
colada y cargada de arcilla en grandes 
hoyos, que se hacen al descubierto. Es=- 
tos hoyos tienen dos pies y medio de 
profundidad , sobre un ancho propor- 
cionado á la calidad de, la fábrica, 
guarnecidos sus bordes con tablas , y 
el fondo enladrillado.. : 

Los fabricantes de loza suelen de- 
xar así esta arcilla durante un año, 
creyendo que en este espacio de tiem- 
po, se pudre, se madura , y se com- 
pone , es decir, que todas las partes 
se mezclan mejor , y adquieren una 
union mas íntima , de lo qual resulta 
que la obra que se hace, se fabrica 


63) 


con menos trabajo , y adquiere en la 
coccion mejor calidad. 

Quando la arcilla ha perdido cier- 
ta cantidad de agua por la evapora- 
cion , se levanta con una pala , y se 
forman montones esparcidos , sin aci- 
narlos, para que presenten mas su- 
perficies al ayre , y para acelerar su 
desecacion hasta que se pueda mane- 
jar entre las manos sin pegarse. En 
este estado de fexibilidad se emplea 
para fabricar la loza , despues de ha- 
berla amasado con los pies para que 
esté igualmente blanda por todas par- 
tes. 

Preparada la arcilla, se pone en 
el torno para formar las piezas, las 
quales estando torneadas y amoldadas, 
y suficientemente secas , que es lo que : 
se llama en crudo , se colocan en ga- 
zetas semejantes á las que se han des- 
crito para la porcelana en el tomo x: 
se ponen en cada gazeta tantas piezas, 
quantas se pueden acomodar unas so- 
bre otras, sin que el peso de las su- 
periores eche á perder las inferiores. 
Llenas las gazetas, el oficial las co- 
loca en el horno. Tambien se pueden 


4 
poner en el horno sin gazeta sobre es- 
pecies de planchas de barro cocido, 
por cuyo medio caven mas en él. Es- 
tando el horno lleno , se tapa , dexan- 
¿do uha abertura para sacar la mues- 
tra, y asegurarse si la obra está co- 
cida : la muestra consiste en unos va» 
sos de la misma materia , que se me- 
ten en el horno, y que sirven para 
indicar por su coccion la de las demas 
piezas ; advirtiendo , que la opera= 
cion del cocido pide hábito, y mucha 
experiencia. 

- —En la parte inferior del horno , y 
en el parage mas caliente , se coloca 
sobre una capa de arena la mezcla 
que se debe fundir para formar el ba- 
ño, cuya composicion expondré des- 
pues, á:fin de aprovechar el calor del 
horno : despues de colocado todo, sk 
enciende al principio un fuego corto 
en el fogon del horno : se calientan 
las piezas , manteniendo el fuego mo- 
derado durante ocho , nueve ó diez 
horas , segun la qualidad de la arcilla 
de que se hace la loza : despues se 
aumenta el fuego poco á poco por dos 
Ó tres horas, y en fin, se pone en el 


. 
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fogon del horno toda la cantidad de 
leña que pueda contener. Se continúa 
este fuego grande hasta que las pie- 
zas esien cocidas, cuidando de ma- 
nejar el fuego regularmeñte. Se apa- 
ga el horno á las treinta y quatro ó 
treinta y seis horas, y despues de 
haberlo dexado enfriar , se sacan las 
piezas del horno, en cuyo estado se 
llaman vizcochos : despues se saca del 
horno la composicion que se puso pa- 
ra hacer el esmalie ó baño que el gran 
calor habrá derretido , y convertido 
en una masa de vidrio blanco como 
leche opaca, ycon un martillo se rora- 
pe, y se le quita la arena que se le ha. 
brá pegado. 


Composicion del esmalte ó baño insinua- 
: - do arriba. | 


Para cada cien libras de arena fina 
bien lavada, se ponen quarenta y qua- 
tro de sosa , y treinta de potasa. Se 
calcina esta mezcla , y de ella sé to- 
man cien libras, ochenta de cal de es- 
taño , y diez de sal comun , y se pone 


(6) 
todo á calcinar en el horno como que- 
da dicho, 

Luego que esta composicion se ha- 
ya vitrificado , se muele en molinos 
destinados á este efecto , echándole la 
agua necesaria para facilitar su mo- 
lido, y formar de este modo una es- 
pecie de papilla clara , poco. mas :ó 
menos de la consistencia de la que 
usan los pintores para blanquear las 
paredes al temple. : 

Este baño se aplica: sobre. la loza 
ya en vizcocho, del mismo modo que 
se aplica el de: la porcelana y, segun 


se ha indicado en el tomo: x. de esta 
obra. Luego.se dexa.secar , teniendo . 


cuidado de exáminar las piezas para 
ver si se hallan igualmente bañadas; 
y si se encuentran algunos defectos, Ó 
que el baño esté muy espeso en algu- 
nas partes , se raspará en éstas con un 
cuchillo , y sí en otras no estuviere 
bien dado , se: les dará. mas. coñ un 
pincel. Hecho esto se vuelven las pie» 
zas á las gazctas, y se meten en el 
mismo horno en que se «las coció par 
ra hacer el vizcocho , y del propio 


modo se les da fuego para vitrificar 
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el baño ; y esto es lo que forma el 
vidriado, que es blanco, lechoso, 
opaco, y que oculta el vizcocho.- La 
hermosura de la loza depende en gran 
parte de la blancura del baño que 
debe quedar bien fundido , muy del- 
gado, y de igual grueso en todas sus 
partes, que no se raxe ni se descas- 
care, lo qual sucede comunmente á 
la mayor parte de las lozas. Estas se 
* pintan, aplicándoles colores que for- 
man diferentes dibuxos , iguales á los 
de la porcelana. api las siguien» 
tes recetas. | 


Esmalte , 6 baño blanco para ba loza. 


Se toman dos: libras de plota y 
- un poco mas de una libra de estaño: 
se calcinan estos dos metales, y se re- 
. ducen á polvo. Se toman dos partes de 
estas cenizas, y una parte de arena 
blanca ó de pedernales calcinados, Ó 
de pedazos de vidrio blanco, y me- 
dia parte de sal :. se mezclan bien es- 
tas materias, se ponen en un horno 
de recocer, se funden juntas, y se 
tendrá un blanco hermoso. 


(8) 


Fundente para que el baño entre en 
fusion. 

Se toma á voluntad de tártaro, 
de pedernales y de sal , partes igua- 
les, todas estas materias calcinadas, 
forman una mezcla que se aplica á las 
piezas, quando su baño no quiere en- 
trar en fusion. 


Baño blanco que puede aplicarse á pie- 
zas de cobre. 

Se toman quatro libras de plomo, 
una de estaño, quatro de pedernales, 
una de sal, y otra de vidrio blanco. 
Se funde la mezcla , y se aplica segun 
- se ha dicho. , 


Laa pintar de blanco en fondo 
blanco. 


Se toma un poco de estaño muy 
puro, se envuglve en arcilla ó bar- 
ro: se pone todo en un crisol á cal- 
cinar ; quando lo esté , se rompe el 
* crisol , y dentro se hallará una cal ó 
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ceniza sumamente blanca. Sirviéndose 
de ella para pintar sobre fondo blan= 
co, su color sobresaldrá , y será mu-= 
cho mas blanco que el del fondo. 


Esmalte ó fondo amarillo. 


Se toma estaño y antimonio, de 
cada cosa: dos libras ,: y tres libras 
de plomo. Algunos toman cantidades 
Iguales de estas tres materias, se cal- 
cina bien todo, se pone despues en 
fusion para vitrificarlo : este baño es 
de un color amarillo hermoso , que 
entra fácilmente en fusion.- 


Baño de color de limon. 


Se toman tros partes de minio , tres 
¿partes y media de polvos de ladrillo 
muy encarnado , y de antimonio, una 
parte : secalcina esta mezcla ponién- 
dola de dia y de noche por espacio de 
dos ó tres días, en el cenicero del 
horno de una fábrica de vidrio: des= 
pues se hace fundir , y resulta un ba- 
ñio de un hermoso amarillo de limon. 
Es de observar que la operacion de=- 


(10) 
pende mucho: de la hermosura del co» 
lor de los ladrillos molidos ; los de un 
encarnado, subido y friables , son los 
mejores , ¡pero los blanquecinos no 
pueden servir para este uso. 


Baño hai sobre fondo blanco. 


Se toman dos partes de cenizas de 
cobre , y otras dos partes de uno pa 
los baños amarillos á voluntad , 
unen, y se pone esta mezcla en fa 
sion por dos veces; pero quando ha- 
ya necesidad de servirse de ella pa- 
ra pintar , nose pondrá muy espesa, 
porque entónces produciría un color 
subido y obscuro. Ademas , mezclan- 
do el azul y el amarillo, se pueden 
obtener muchas diferencias gradua= 
les de distintos verdes , segun la ma-= 
yor ó menor cantidad que se ponga 
de estos colores. 


Baño azul hermoso. 
Este hermoso color se obtiene, to= 


mando una libra de cenizas de plomo, 
dos libras de pedernales pulverizados, 


11) 
otras dos libras de sal , una libra de 
tártaro calcinado hasta que quede muy 


blanco; media libra de vidrio blan- 


CO , y mcditdibea de safre de cobalto. 


Se funden todas estas substancias , se 


apagan en el agua, y se vuelven á 
poner á fundir , reiterando muchas 
“veces la misma operacion : del propio 
modo se procede para todas las com-= 
posiciones en que entra el tártaro, 
porque sin “esto estarian demasiado 
cargadas de sal, y el color no seria 
hermoso. Si se quiere que éste sea per- 


fecto , se deberá calcinar suavemente 
la mezcla por“espacio de dos dias sin 


intermision en e korno te cocer vi- 
drio. ee | y 


añ azul de violeta. 


, se toman.doce: partes. de tártaro, 
y lo mismo de pedernales y de safre 
de cobalto; y se procede del mismo 
modó ca en la. receta anterior. 


o 


me (12) 
Baño encarnado hermoso. 


Se toman , de antimonio y de li- 
targirio , tres libras de cada cosa, y 
de herrumbre una libra. Se muelen es- 
tas materias con toda exáctitud , y ya 
quedan en estado de poderse pintar 
con ellas. 


Baño de un pardo de color de 


púrpura. 


Se mezclan quince partes de litar= 
girio , diez y ocho de pedernales pul- 
verizados , una parte de magnesia , y 
quince partes de vidrio blanco : se 
muele con cuidado esta mezcla , y se 
pone á fundir. 


Baño pardo. 


Se toma, de litargirio y de peder- 
nales, catorce partes de cada c052, y 
dos partes de ARTO , y se pone á 
fundir. 
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Baño de color de hierro. 
Se mezclan quince partes de li- 
targirio, catorce partes de arena ó de 
pedernales , y cinco partes de ceni- 
zas de cobre, y se hace calcinar y 
fundir esta mezela. 


Baño negro. 


Se toman ocho partes de litargi= 
rio , tres partes de limaduras de hier- 
ro, otras tres partes de cenizas de 
cobre , y dos partes de safre de co- 
balto ; esta mezcla , despues de fun- 
dida , adquiere un negro pardo ; pe- 
ro si se quiere que sea mas negro , se= 
yá menester aumentar la dosis del sa- 
fre de cobalto. 


De la loza inglesa , en continuacion del 
artículo anterior, con algunas circuns- 
tancias útiles para aclarar su 
contexto. 


Para hacer la loza fina, como la 
mejor de Inglaterra , que comunmen- 
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te llamamos de pedernal , se usa una 
arcilla muy blanca, llamada tierra 
de hacer pipas, la qual despues de 
preparada como hemos dicho para 
hacer la loza comun , y estando re- 
ducida á pasta muy fina , se mezcla 
con una quarta ó quinta parte de pe- 
dernal calcinado , pulverizado , pa- 
sado por tamiz y desleido en agua; 
despues: de lo qual se amasa bien to- 
da la mezcla hasta reducirla á pasta 
muy ductil. 

Todas las vasijas y piczas de loza 
redondas «se hacen en el torno, y las 
de otras figuras , en moldes. 

No hay cosa mas fácil que hacer 
qualquier pieza por medio de molde. 
Para esto se echa sobre una mesa la 
tierra preparada , se aplasta con una 
moleta , y sele da un espesor igual. 
Despues se aplica al molde una capa 
de la pasta así extendida , sirviéndose 
de una esponja húmeda , y añadiendo 
la materia necesaria para llenar las 
partes entrantes del molde. Se dexa 
secar la pieza que se separa por sí mis- 
ma de él , por la contracción que ex- 
pcrimenta la tierra en el acto de la 
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desecacion. Luego se guarnece de asas; 
de mango, ó de varios adornos. 

Por último , se cuece la pasta asf 
amoldada en un horno redondo que 
regularmente tiene veinte pies de diá- 
meiró , y doce de altura : debe tener 
en su circunferencia seis hogares, 
y su parte superior ha de rematar en 
una chimenea cónica ; pero antes de 
poner las piezas en el horno, se han 
de meter en sus gazetas, 


Baño útil y económico para la loza 
comun , ó baño ordinario. 


Chaptal propone un medio senci- 
llo y económico para bañar ó bar- 
nizar las obras de barro ordinario, que 
se reduce á meter las vasijas Ó piezas 
en agua en que se haya desleido ar= 
cilla blanca ; y luego que se haya 
secado la capa que forma en'su su- 
perficie , se meten en' otra agua, en 
que esté desleido vidrio verde porfi- 
rizado : la capa de vidrio que se de- 
- posita de este modo en la superficie 
de las piezas, se funde despues con 
da arcilla, y forma un barniz blanco 


l 
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de muy buena calidad, y sin ninguno 
de los inconvenientes que se tomen de * 
los barnices ó baños hechos con oxide 
de plomo , ú otras substancias metá- 
licas. 
Aunque ya dexamos dicho el mo- 
do comun de barnizar las piezas de 
loza , repetirémos que hay diferentes 
barnices y modos de aplicarlos. El 
mas comun es un esmalte , compuesto 
de arena , de oxide de plomo, y de 
oxide de estaño, á que se añade cier- 
ía cantidad de potasa para facilitar la 
fusion y vitrificacion de los ingre- 
dientes : despues se quebranta grose- 
ramente la masa que resulta, y se pul- 
veriza el esmalte hasta hacerlo tan fi- 
no como la harina ; por último se echa 
en un tonel lleno de agua, y se agí- 
ta hasta que esté igualmente desleido 
por todas partes. 

Quando se quiere barnizar ó ba- 
ñar qualquier pieza , se mete en este 
esmalte , y se saca al instante , dexán- 
dola escurrir encima del tonel : si la 
pasta es blanca, es suficiente una ca- 
pa muy delgada , pero sí es de color, 
esta capa debe ser algo mas gruesa. 
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Á veces están las piezas tan cocidas 
que po pueden barnizarse: entónces 
se meten en una especie de papilla es- 
pesa hecha con arcilla: y agua, y 
quedan con una capa arcillosa que 
sirve de excipiente al esmalte. Por 
último , quando el barniz está seco, se 
ponen las piezas dentro de las gazetas, 
y se cuecen en el mismo horno de las 
. piezas crudas , y ei al mis= 
mo tiempo. 

Segun Chaptal , se hace un exce= 
lente esmalte para cubrir la loza, cal= 
cinando y vitrificando una mezcla de 
cien libras de plomo , treinta de esta- 
fio, diez de sal comun y doce de po= 
tasa : despues se pulveriza este esmal- 
te, se deslie en agua y se aplica del 
¡modo que acabamos de explicar. El 
barniz de la loza inglesa no es mas que 
un vidrio compuesto de pedernal, oxi= 
de de plomo y un poco de potasa. > 

z A 
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(18) 
MEDIOS DE CULTIVAR LAS TIERRAS IN- 
“CULTAS, BALDIAS Y ESTÉRILES. 
4 


No hay tierras malas sino para los ig- 
norantes y perezosos. se 


La influencia de los árboles sobre 
el clima , sobre la fecundidad de un 
pais y sobre la dicha de sus morado- 
res es tan grande, que no se puede 
proponer cosa, mas útil que los me- 
dios de multiplicarlos. 

Este sería el lugar de describir 
las apreciabilísimas ventajas de la ma- 
dera , sus servicios en las necesidades 
públicas y privadas, sus socorros y 
su poder 'en las artes , sobre todo en 
la que las reune todas , es á saber, en 
la navegacion que no puede existir 
sin madera ¿; pero escusaremos proli- 
xas consideraciones , contentándonos 
con mostrar nuestros sinceros deseos 
de que los economistas nacionales, los 
cuerpos públicos , los ayuntamientos 
de los pueblos , y todos los que tienen 
una influencia pública insistan en de- 
mostrar los medios de hacer gozar á 
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las diferentes provincias y partidos fal. 
tos de árboles, de los beneficios que 
producen, siendo cierto que muchos 
estan desiertos porque ellos faltan. 

No solamente los vegetales gran- 
des merecen nuestros cuidados , nues- 
tro desvelo y nuestro cultivo, por cau- 
sa de los goces que nos proporcionan, 
sino tambien los árboles menores y 
los arbustos , por la utilidad que nos 
traen. Estos pueden acomodarse á un 
suelo menos rico.en principios de ve- 
getacion, ademas de que todos los ve- 
_ getales se alimentan en cierto modo 
recíprocamente, contribuyendo sin ex- 
cepcion por las substancias que trans- 
piran á llenar de riquezas la atmósfe- 
ra en que vivimos, con principios ver= 
daderamente nutritivos, y á aumen= 
tar la capa de tierra vegetal ; de ma= 
nera que la fecundidad nace de la fe- 
cundacion; y á medida que un pais está 
mas cultivado y mas poblado de ves -- 
tales de toda especie , es mas capia 
de cultura y de produccion. ; 

Es pues necesario comenzar á fe- 
cundar un distrito estéril, ya por la 
eleccion de los medios, ó por la de 
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las especies que puedan prosperar en 
él. A > 
- Un distrito sin árboles es asolado pot 
los vientos y por los frios rigorosos; 
los fuertes calores lo destruyen, y los 
vientos solanos le privan hasta de la: 
menor humedád: los granos defrauda= 
dos de la frescura del ambiente pere- 
cen, Ó se deterioran, y á veces ni aun 
queda la esperanza de aprovechar una 
cosecha mediana en años en que de- 
biera ser abundante., El suelo se hace 
cada vez mas árido , pierde aquella 
flexibilidad: y substancia que le hacen 
apreciable : la. accion del sol raja y 
deteriora continuamente un terreno 
que jamas se encuentra reparado con 
los despojos de los vegetales : el ayre 
se enrarece mas , no conserva ninguna 
afinidad con las nubes que derraman 
las lluvias fecundantes , y que pasan- 
do por estos terrenos ingratos van á 
regar sus riquezas á los distritos cu- 
biertos de bosques , de vegetales , de 
rios y de estanques que tienen el po- 
der de atraer las nubes y de formarlas. 

Por eso los vastos desiertos pare- 
cen destinados á estarlo siempre, y 
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á hacerse progresivamente mas áridos 
y mas horroroses : no hay comunica- 
cion , por decirlo así, entre el cicio y 
esta tierra ingrata : le niega sus 1n- 
fuencias, sus lluvias, sus salucable 
rocíos , y le prodiga sus rigores , sus 
frios y su fuego. 

No bastan plantaciones débiles y 
solitarias para restablecer este comer- 
cio entre el cielo y un suelo despoja- 
do de su accion eléctrica , porque es- 
tas plantaciones pobres perecerán co- 
mo perecieron las últimas que las pre- 
cedieron. El cultivador dosalentado 
huirá de estas llanuras á quienes el 
cielo rehusa sus auxilios, y el hom- 
bre no intentará adornarlos con su pre- 
—sencia, ni los hermoscará con sus rús= 
ticas labores. Huirá de semejante pais, 
y se llevará en su séquito todos los ani- 
males útiles que viven de las produc- 
ciones que el hombre cultiva. 

Es indubitable que la esterilidad 
de muchos partidos no consiste so- 
lamente en la aridez natural del sue- 
lo , sino en la escasez y pobreza de 
las lluvias , porque las nubes pasan, 
rápidamente sin abrirse sobro un sues 
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lo, con el qual no tienen afinidad al- 
guna, y en donde no hay conducto- 
res eléctricos para determinar la con- 
moción de las nubes, y su rompi- 
miento. Este defecto es el primero que 
se debe remediar , como primera con- 
dicion de la fecundacion de un suelo, 
puesningun cultivo puede producir este 
efecto : las plantas y simientes no pue- 
den conseguirlo , y en vano es inten- 
tarlo, porque despues de haber perdido 
los gastos de anticipacion , se fortale- 
cerá aun mas la preocupacion contra 
estos terrenos , y seria eternizar la 
desgracia de su nulidad. 

Deben hacerse pues estas opera- 
ciones en grande, y muy en grande. 

La primera operacion es formar 
depósitos de agua en todos los valles, 
subceptibles de conservarla : esto es, 
en todas partes en que el terreno baxo 
no sea un sumidero , lo que sucede 
siempre que las capas inferiores son 
muy porosas, y que es facil de re- 
conocer. En los. lugares en que las 
aguas son muy abundantes , y el suelo 
tenaz, se tendrán estanques «de mas 
Ó menos extension , de mas Ó menos 
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cavidad , relativa á la mayor ó me- 
mor profundidad , y á la superficie de 
las tierras que vierten allí sus aguas: 
si estas pueden mantenerse bien, como. 
en los lugares y valles en que los ar- 
royos tienen un curso perpetuo , el 
terreno se regenerará muy pronto has- 
ta una extension considerable propor- 
cionada á la de la atmósfera que la 
evaporacion pueda bumedecer, y á la 
extension que la mayor Ó menor di- 
ferencia del nivel permita humedecer 
por la infiliracion. 

Los depósitos -ó estanques que no 
puedan conservar las aguas constan- 
temente , ya por escasez de las aguas 
* mismas, ya por la extension de su su-=' 
_perficie desproporcionada con la pro- 
fundidad de las aguas, las contendrán 
aun por algun tiempo , aunque no sea 
mas que por algunos dias, por ocho, 
por quince Ó por un mes. Esta man- 
sion , sea la que fuere, equivaldrá á 
la: lluvia mas abundante de igual y 
mas larga duracion. Entónces todos 
estos distritos y su vecindad habrán 
adquirido la facultad de sustentar ár- 
boles análogos á la mayor ó menor 
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cantidad de agua y á la duracion de 
su mansion , y las lluvias serán mas 
frecuentes y abundantes en AA 
cion á la extension , cantidad y per 
manencia de las aguas, las quales res- 
tablecerán la afinidad entre el terre- 
no y las nubes. 

Esta primera operacion debe mul- 
tiplicarse bastante en los valles gran= 
des, en cuyo caso habrá que hacer 
tantos estanques ó ó depósitos de agua, 
quanto lo permitan la pendiente y lon- 
gitud del mismo terreno. Estos prime- 
ros trabajos darán al ayre y al suelo 
el primer fondo de frescura y de hu- 

medad , sin las quales no puede espe- 
_rarse vegetacion alguna. 

Quando se hayan encontrado pa- 
rages que conserven bien las aguas, 
se levantarán las presas ó calzadas, y 
se construirán con el mayor cuidado 
é inteligencia para TS ea 
abundancia. 

Estos estanques suplirán 4 á los que 
conserven menos las aguas , ó que las 
conserven momentáneamente. Es casi 
inútil advertir que no hay peligro que 
temez de la mansion y estaiicacion 


á 
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de las aguas en estos nuevos estan 
ques, pues no hay ni puede haber 
en mucho tiempo , lodo, cieno, ni 
materias animales ni vegetales en cor- 
rupcion, que son las únicas causas de 
la degeneracion del ayre respirable. 
Ademas de esto nada impide poblarlos 
de pescado, y sacar de ellos un buen 
producto. 

-— Se acaba de ver que el fin que se 
debe proponer en estos trabajos , €s 
mudar la naturaleza del clima , resta- 
blecer el comercio ó comunicacion de - 
la tierra con la atmósfera , de poner 
en accion los meteoros y multiplicar= 
los , y establecer una afinidad y con- > 
ductores de las lluvias sobre el ter- 
reno. En esto se conocerá que seme= 
jantes empresas deben ads en 
grande. 

Hemos indicado las causas de la 
esterilidad , y el primer medio de ka- 
cerlas cesar, mudando el estado de 
la atmósfera con el agua como pri- 
mer medio de vegetacion. Vamos aho- 
ra á procurárnosla en otra forma y 
por otros medios. 

Supóngase un terreno del largo y 
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ancho que se quiera , de extension re 
gular é irregular ; pero para mas co- 
modidad , supongámoslo quadrado. 

Este quadrado se rodeará de un 
foso de nueve pies de ancho, cuyas 
tierras se echarán hácia dentro , for- 
mando una pendiente de quatro pies 
de cuesta , para que la tierra no se 
caiga y vuelva á llenar el foso. Es 
esencial disponer estos quadros , de 
manera que la diagonal esté en di- 
recion de norte á mediodía , á fin de 
. que todos los quadros de la division 
tengan la misma direccion , porque es 
la mas propia para repartir los ayres, 
para disminuir la accion del frio y 
del calor, para proporcionar mas som- 
bra al agua que se pueda reservar y 
mantener en los fosos, para presen- 
tar mas superficie á los vientos hú- 
medos, y para dar á la plantacion 
que se haga al rededor del borde de 
los fosos , todas las ventajas mas fa- 
vorables. 

Este quadro grande se dividirá 
pues por medio de fosos paralelos y 
perpendiculares á los de los lados, que 
se corten perpendicularments s=:=- “%, 
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y nl solo seis pies de ancho, y 
tres de profundidad , echando la tier- 
ra á sus dos lados. Siempre que se 
tengan dos pies de pendiente , se de- 
xará una palizada así en estos fosós 
interícres como en los del contorno. 

Facil es de conocer que estos tra= 
bajos tienen por objeto, primero la 
conservacion de las aguas , que serán 
contenidas y conservadas quanto lo 
permita el terreno 5 todas las de in- 
vierno , provengan de lluvias ó de las 
nieves, se conservarán mas en todos 
los fosos : y segundo remover las tier- 
ras para prepararlas á recibir" las 
plapiás y semillas que se les confien. 

Si el terreno así dividido contiene 
estanques de la construccion que he- 
mos recomendado , nada impedirá ob- 
servar la ditección indicada , salvo la 
interrupcion de las lineas que se con- 
tinuarán mas allá de los estanques. 

Á medida que el terreno beneficia- 
do tenga mas extension, reservará mas 
agua, tendrá mas fuerza atractiva, y 
los conductores serán mas poderosos 
para atraer las lluvias. 

Si se quiere y si es necesario , se 
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dividirá cada uno de los quadros en 
quatro , nueve ó diez y seis. 
| Aquí comienza la cuestion de las 
especies de árboles grandes, menores 
y arbustos que conviene confiar á €s= 
tas tierras. 

Pensamos desde luego que seria 
tan imprudente como inexácto decidir 
sobre una eleccion determinada : pri- 
mero á causa de la variedad del sue» 
lo: segundo de la mayor ó menor hu- 
medad que se podrá mantener , y del 
mas ó menos tiempo que permanecerá 
en el terreno ; lo qual forma un gran 
número de combinaciones que presen» 
tan propiedades diferentes. 

No sembrariamos ni plantariamos 
desde luego sino en las tierras sacadas 
de los fosos ; y como los árboles de la 
especie mayor , jamas prosperan bien 
sino quando estan abrigados con ar- 
bustos , sembrariamos semilla de espi- 
ños , de brezo, de retama , de enebro: 
pondriamos estacas de zarzas y en pa- 
rages frescos estacas de sauces, de 
box y de sauco. Las zarzas cubrirán 
el suelo y mantendrán la frescura : el 

box y el enebro que no dexan sus ho- 
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jas , conservan tambien la humedad: 


- el sauco que abunda en hojas produ= 


cirá el mismo efecto, aunque no las 
eonserve , pues las hojas caidas cubri- 
rán el suelo, lo guardarán de los ca- 
lores, y formarán una tierra vegetal: 


¡el brezo, la retama y el helecho, no 


deben desecharse : el abedul, tan ro- 
busto, y tan facil de prosperar , por= 
que prende aun enla tierra mas árida, 
debe sembrarse en abundancia. Pero 
la eleccion mas segura es la de los 
árboles y arbustos que crecen en los 
lugares mas vecinos y en el suelo que 
tenga mas relacion con el que se trata 
de poblar. No entiendo sin embargo 
que deban excluirse los árboles me- 


-nores Óó mayores que no se hallan en 
-los contornos: porque hay muchos que 


se dan bien en los terrenos -arenosos 
como ciertas difereneias de pinos que 
prenden en la arena mas árida , si el 
fondo baxo de la tierra conserva -al- 
guna humedad : y como dexamos sen- 
tado en la primera de las operaciones. 
se procure al terreno la mayor hume- 
dad que se pueda, si conseguimos esta, 


todas las plantas prosperarán. 
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Se conseguirá ciertamente esta hu- 
medad , porque el fondo vegetal con- 
tiene las aguas , y las fuerza á salir- 
se en fuentes, como lo comprueban 
todas las que manan de las pendien- 
1es de los terrenos que són objeto de 
estas observaciones. -Entónces la na- 
turaleza del suelo es casi indiferente 
si tenemos humedad , pues con hume- 
dad se han llegado á criar las plan- 
tas que uno quiere en vidrio molido 
en lugar de tierra. La aridez de los 
“arenales no debe pues asustarnos. . 

Despues de estos principios gene- 
rales y de esta indicacion de los pro- 
cederes, y de algunas de las especies 
que convienen plantarse , omitiremos 
exponer los nombres y las frases botá= 
nicas. Aquí no tratamos de enseñanzas 
cienvíficas , sino de sencillas indica- 
ciones, para que puedan aplicarse á 
los terrenos que hasta aquí se reputan 
de estériles y de ingratos en algunas! 
de nuestras provincias de España. 

Siempre que se pueda tener agua, 
se tendrá precisamente vegetacion. 
Siempre que puedan tenerse estan- 
ques , presas Ó depósitos de agua en 
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“las diversas pendientes de los terre= 
nos, y que estos tengan la propiedad 
de contener las aguas de estos depó- 
sitos se debe sospechar con sobrado 
fundamento que el fondo natural del 
agua no está lejos de la superficie, y 
entonces debe animarse uno á multi- 
plicar estos mismos estanques. Es inú= 
til indicar que todos los valles cortos 
se pueden regar con un caz á propó- 
sito , pero es menester subordinar este 
trabajo á las poblaciones y cultivos 
existentes , y no aplicarlo sino á los 
parages en que una pendiente mode- 
rada permitirá contener mucha agua, 
á lo menos una. gran superficie. con 
un canal mas ancho. 

Procuremos pues recoger, dividir, 
contener y hacer útil el agua, y no 
perder ninguna , si es posible , por- 
que de esto depende el éxito de toda 
plantación , pues por ella únicamente 
estableceremos los conductores que 
traerán la de las nubes. Abramos pues 
los fosos que deben recogerla : dé- 
mosles la profundidad necesaria hasta - 
llegar á la capa naturalmente húmeda 
de la tierra , si esta se halla cerca de 
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su superficie; y sin embargo de no en- 
contrar con esta capa , no nos desáiti= 
memos , ni dudemos en abrirla , pues 
bien sca greda , Ó arcilla de diferen- 
tes calidades , el producto siempre se- 
rá muy apreciable y mezclada cou la 
arena de la superfieie será muy propia 
para árboles de toda especie , y ob- 
servemos la direccion indicada de la 
diagonal al norte. Quando estas con= 
diciones esten cumplidas , y se obser- 
ven las demas que se han insinuado, 
prosperará toda especie de árboles : la 
tierra dividida por las lluvias , las he= 
ladas y el sol, la greda ó la arcilla, 
mezclada con la arena, llegará á en- 
contrarse abonada y propia para reci. 
bir todas las semillas y todas las plan- 
- tas 5 pero en esta operacion el empre- 
sario juzgará de las conveniencias, 
de la naturaleza, de la escavacion de 
la tierra , de la abundancia ó de la 
penuria del agua. | 

Seria de desear que esta operacion 
se hiciera en grande sin duda ; pero 
todo el que esté en estado de hacer un 
depósito de agua , podrá operar solo, 
sin mezclarse en nada con las opera-= 
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ciones de los vecinos. Porque sí tiene 
agua, tiene quanto puede desear; con 
su terreno húmedo , sus aguas distri- 
buidas, y divididas en sus fosos , mul- 
tiplicará io quiera, fecundará su 
suelo , y logrará tener todas las espe- 
cies de árboles y de arbustos , cuyas 
semillas Ó plantas fie á su tierra. > 
- SECRETOS PERTENECIENTES A LA ÓP- 
TICA , Y CONSTRUCCION DE TODA CLA- 
SE DE ANTEOJOS. 


Por medio de este arte, los vidrios 
desvastados de cierto modo reaniman 
la vista de los ancianos casi extin= 
guida : los que tienen la vista corta 
experimentan el beneficio de alargar- 
la: por su medio podemos percibir lo 
que está léjos de nosotros, descu-= 
brir en el seno de la naturaleza , mu- 
chos seres y fenómenos que parece 
debieran haber quedado Ignorados por 
sernos de otro modo imperceptibles;, 
finalmente , despues de satisfechas 
muestras necesidades , este mismo ar= 
te nos suministra entretenimientos muy 
dignos de nuestra curiosidad , como 
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lo indicarémos en este artículo. 

La falta mas comun de la vista, 
y casi inevitable á cierta edad , es la 
de no poder ya distinguir claramente 
los objetos pequeños á la distancia de 
ocho Ó diez pulgadas , como se dis. 
tinguen en la juventud. En los ancia- 
nos , como los humores del ojo tienen 
poca convexidad, los rayos de luz que 
se reflexan de un objeto colocado á 
ocho ó diez pulgadas , tocan el fondo 
del órgano anies de juntarse , de don- 
de nace la vision confusa. Los vidrios 
convexós de los anteojos que el an- 
ciano pone entre el ojo y el objeto, 
reunen los rayos justamente en la re- 
tina; y quando la convexidad del vi- 
drio es proporcionada a la falia de la 
vista, la imágen resulta muy distin= 
ta y clara. 

La teoría de este arte está fundada 
en una parie de las matemáticas que 
se llama óptica : enseña el modo co- 
mo se forina la vision en el ojo. Esta 
ciencia se divide en tres partes , que 
son , Óptica, dióptrica y catóptrica. 

La óptica propiamente dicha con- 
sidera la vision que se hace por los 
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rayos de luz que vienen directa é in- 
-mediatamente del objeto hasta el ojo: 
de donde se sigue, que á medida que 
un objeto está mas léjos de NOSOLFOS, 
mas pequeño nos parece , porque en- 
tónces dan los O ángulo muy ' 
pequeño, 

La dióptrica trata de los rayos 
quebrados ó refractos , Ó dé los rum- 
bos que toma la luz al atravesar los 
cuerpos transparentes ; y es la que 
guía al artista en la construccion de 
los anteojos. 
La catóptrica trata de los rayos de 
luz reflexados , Ó del modo con que 
la vision se hace por los rayos que 
no van ordinariamente del objeto al 
ojo , sino que llegan 4 él solo por la 
reflexion que experimentan en qual- 
quier otro cuerpo, como por e: 
en un espejo. 

«Dadas estas nociones prelimina- 
res para inteligencia de lo que sigue 
vamos á exponer en pocas palabras la 
descripcion de los instrumentos de 
que deben servirse los fabricantes de 
anteojos pará las operaciones que de- 
penden de la óptica. 

*k 
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El principal es el que se llama 
platina : las hay de dos especies, unas 
son cóncavas y otras convexás : su 
curba hace parte de un círculo mas 
Ó menos grande, segun el foco que 
se quiere dar»á los vidrios. El foco de 
un vidrio, Ó de una platina, es el cen- 
tro de un círculo, cuya curbatura del 
vidrio ó de la platina , es una parte 
de la circunferencia. , 

Estas platinas son de cobre ó de 
hierro fundido , y de figura cóncava: 
se desvastan los vidrios en platinas de 
hierro fundido: se alisan en las de 
cobre , y despues se pulen. Algunos 
artistas se valen de platinas hechas con 
fragmentos de cristal de un grueso 
proporcionado al foco que se les quie- 
re dar, y que se les da s5u forma á 
fuerza de greda, ó de esmeril grose- 
ro, enotras platinas ¿ pero es menes- 
ter de quando en quando restituir el 
foco á estas platinas de cristal , que el 
exercicio áltera siempre mas ó me- 
nOS. 

Los fabricantes de anteojos se sir- 
ven tambien de otro instrumento lla- 
mado rondel , que es una especie de 


plato plano de hierro ó de cobre, per- 
fectamente nivelado. Lo emplean pa- 
ra igualar el lado plano de los vidrios 
CcOnvexOs Ó cóncavos. 
Para asegurarse si el plano de un 
rondel es perfecio, es preciso desvas- 
tar encima de él dos vidrios , y des- 
¡pues de haberlos pulimentado sobre 
“el mismo rondel, se aplica uno sobre 
Otro , y si se pegan , de manera que 
el uno levante al otro , es señal de que 
el plano está perfecto en lo posible. 

En general se conoce la irregu- 
laridad de las platinas por el puli- 
mento ; si el vidrio, al pulirlo en la 
platina en que se alisa, toma algun 
color en el centro, es prueba , ó de 
«que la platina está irregular, ó de que 
_€el vidrio ha sido formado con irregu- 
laridad , porque el pulimento debe 
salir igual en todas sus partes. En- 
tónces puede reformarse este vidrio 
mudando un poco su, foco. 

Los artistas que trabajan sus vi- 
deis al torno , están menos expuestos 
4 hacer irregulares sus platinas , que 
los que los forman á mano; y por mas 
precauciones que tomen unos y otros 
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para conservar la regularidad de la 
curbatura , las platinas siempre alte- 
ran algo su foco á fuerza de servir: 
se las puede reparar sirviéndose de 
una platina cóncava y de otra conve= 
xá de un mismo foco, que se harán 
trabajar una contra otra , hasta que 
las irregularidades hayan desapare- 
cido. 

Para convencerse de que se. han 
perfeccionado , si despues de haberlas 
pulimentado , se aplican una sobre 
otra, y que la platina cóncava levan- 
te la convexá , es señal de haberse res- 
tablecido la curbatura. La misma prue- 
ba debe hacerse con los vidrios que 
se hayan labrado en las platinas de un 
mismo foco. | 

El cristal fundido es la materia 
mas conveniente para los vidrios de 
óptica. Para los anteojos se redon- 
dean los pedazos de cristal con un día= 
mante , y se les quita lo superfluo con 
unas tenacillas de hierro sin templar. 
- Despues se cimenta sobre una moleta 
por medio de una argamasa hecha con 
pez griega mezclada con cenizas ta= 
inizadas, Ó tierra blanca pulverizada, 
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Se hace esta argamasa mas Ó me- 
nos consistente segun la estacion, Si 
no se hiciese un poco blanda en in- 
vierno , esto es, si no tuviese bastante 
Pez, los vidrios no subsistirian mucho 
tiempo pegados á las molctas. Estas son 
unos pedazos de madera un poco cón- 
cavos para recibir la convexidad de 
los vidrios que han sido ya labrados 
por un lado ; sirven para desvasiar, 
labrar, redondear y pulir los vidrios 
en las platinas. 

Para desvastar un vidrio con cier- 
ta regularidad , es menester. condu= 
cirlo muy circularmente del centro á 
la circunterengia , y de la circunfe- 
rencia al centro en la platina de hier- 
ro, despues de haber puesto tlerra are- 
nisca molida y agua para desgastar el 
vidrio, y darle una figura esférica se- 
mejante á la de la platina. 

Después que al vidrio se le ha da- 
do la forma como acaba de decirse, se 
alisa en la platina de cobre , al prin- 
cipio con arena molida, y despues con 
polvos de diferentes esmeriles; y final- 
mente , se pule. Para executar esta úl- 
tuma operación se pega en la platina 
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de cobre una tira de papel de holan- 
da mas larga que el diámetro de la 
platina , y un poco mas ancha que el 
diámetro del vidrio. Seca esta tira de 
papel, se la frota con piedra pomez 
para quitar las irregularidades que - 
pueda tener: despues se espolvorea 
esta tira con trípoli de Venecia , y ha- 
biendo cimentado el vidrio sobre una 
aoleta.de plomo de una ó dos libras 
de peso, poco'mas ó Ó menos, segun el 
tamaño y el foco del vidrio , se con- 
duce esta moleta de un extremo á 
otro de: la tira de papel, “sin hacer 
presion alguna , pues es bastante la 
que produce el peso desla moleta. Es- 
te modo de pulimentar los vidrios es 
muy tardo ; y para proceder con mas 
eeleridad , se puede apretar ligera- 
mente la moleta sobre la tira de pa- 
pel, espolvoreándolo de quando .en 
quando con menos trípoli. Es de ad- 
vertir que el centro de un vidrio es 
siempre mas tardo de pulimentar que 
la eircunferencia. Sin embargo, es la 
parte mas esencial de un vidrio ob- 
jetivo, porque en 3u centro es:donde 
se verifica la reunion de- los rayos. 
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Para que «un vidrio sea perfecto ,' €s 
menester que el centro” esté tan puli- 
mentado -como la circuferencia. y 

- Por la tabla siguiente de diferen= 
tes focos , se podrá conocer en qué 
proporcion aumenta un vidrio con= 
vexó los objetos , y al contrario, en 
qué - proporcion los disminuye un vi= 
drio cóncavo. Tambien se podrá cal- 
cular con la misma tabla , lo que otros 
vidrios , en proporción de un foco mas 
largo Ó mas corio , aumentan Ó dismi- 
Aa los objetos. 

Un. objeto de seis líneas de diá- 
metro, visto con un vidrio de 12 pul- 
gadas de foco, parece tener 12 líneas 
de diámetro. Con un vidrio de 11 pe 
_ gadas, parece de 12. lín. y EZ. 

AEREOS BE 
AGS ISA 
Ha IA 
e A . o 14. . . Ho 
A 


e 


F 

6 
5 e E y 
4. » . SE uÓ6s. 
-3- e o 0% : 17. 

E A O 

1 


o... o 9 Ze Su AA AA 


(42 

En las fábricas de anteojos se h2. 
llan dos especies de espejos usterios ó 
ardientes: unos son de metal, oros 
de vidrio. Estos espejos , expuestos á 
los rayos del dl Añeman por refle- 
xion. 

Estas especies de espejos son Cóne 
cavos: los de metal se hacen de co. 
bre roxo y de estaño de Inglaterra, y 
entra tambien arsénico en su compo- 
sicion. Se funden sobre calibres como 
las platinas ordinarias , y quando han 
salido de la fundicion , se alisan y pu- 
len con diferentes esmeriles. Los de 
vidrio se hacen con cristales, á los 
quales se les da la curbatura conve- 
niente , despues de haberlos ablanda- 
do al fuego , Í estañándolos luego por 
el lado convexó. 

Estos tienen una propiedad que 
admira : tal es la de que los objetos 
vistos en un punto mas distantes que 
el foco del espejo y parecen. vueltos de 
arriba abaxo , porque los rayos se cru- 
zan en el foco separándose despues; 
de manera , que los que vienen de la 
parte superior del objeto, se hallan 
abaxo antes de entrar en el.ojo , y los 
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que vienen de la parte inferior, se. 
halla arriba. Ro 

Presentando la punta de una es- 
pada frente por frente de estos espe- 
jos, parece que sale mas adelante y 
que llega al espectador, 

Los vidrios convexós por ambos 
lados se llaman lentes Ó vidrios ar= 
dientes , principalmente quando tie- 
nen el foco corto de tres Ó quatro 
pulgadas; expuestos al sol, encienden 
las materias combustibles “al extremo 
de su foco. La diferencia que hay 
entre un espejo ardiente y un vidrio 
ardiente , consiste en-que el primero 
quema por reflexion, y el segundo por 
refracción :. el uno quema á la quarta 
parte poco mas ó menos de su foco, 
y el otro precisamente á la a Ó ex- 
tremo del suyo. Ed j 

Se labran vidrios convexós de ua 
la , y planos de otro, y lo mismo 
se hacen vidrios :cóncavos. Quando 
son cóncavos se les da la forma en 
las platinas convexás. Los que tienen 
un lado plano , se labran por este la- 
do en el rondel. Es propiedad de los 
vidrios cóncavos , como queda dicho, 
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él disminuir los objetos á nuestra 
vista. ) 

“2 Tambien se hacen espejos cónca- 
vos de un lado y planos de otro , az0. 
gándolos por el lado plano. Estos es- 
pejos nos representan los objetos mas 
pequeños de lo que son en sí mismos. 
Tambien se fabrican de metal que 
tienen la misma propiedad. 

Si en un pedazo de cristal se ha- 
cen muchas facetas Ó cavidades esfé- 
ricas, cuyas circunferencias se toquen, 
y que se azogue el lado plano, resul- 
tará un espejo multiplicador , así lla- 
mado , porque «si.se poneuno enfren- 
te de él, se ve representado tantas 
veces como cavidades hay. La repre- 
sentacion que produce este espejo es 
mas pequeña que el natural , porque 
á medida que los rayos de luz se apro- 
ximen mas á la línea perpendicular, 
mas estrecho y agudo será el ángulo 
de reflexion , y porque el tamaño apa- 
rente de los objetos depende del án- 
gulo baxo del qual los miramos. 

Se distinguen tres especies de an- 
teojos de larga vista Ó de aproxima- 
“ cion. Los de la primera especiese com- 
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ponen: de dos vidrios, uno cóncavo y 
otro convexó : los de la segunda , de 
_ quatro vidrios convexós; y la tercera, 
de dos vidrios cóncavos. Estos se lla= 
man telescopios, porque sirven para 
- descubrir los objetos lejanos. 

El descubrimiento de los anteojos 
de larga vista ha sido en algun modo 
efecto de la casualidad. Jacóbo Mecio, 

holandes, euya ocupacion era de cons- 
truir espéjos, Ó vidrios ardientes , fué 
el primero que hizo la prueba de co- 
locar vidrios á los dos extremos de un 
tubo, y produxo lo que hoy llamamos 
anteojo de teatro. Se compone de dos 
vidrios, uno convexó llamado objeti- 
vo , porque se coloca al lado mas pró- 
ximo al objeto 5 5 y el otro cÓncavo, 
que se coloca á la parte próxima al 
ojo , llamado ocular. Este anteojo tie- 
ne des tubos que encaxan uno en otro, 
“y á sus extremos están colocados los 
dos vidrios. El tubo del ocular debe 
¿ser bastante largo para poderlo sacar 
y meter , segun la vista de cada uno. 
Al extremo de este tubo hay un cer- 
co de madera abierto en su medio: es- 
te cerco se llama diafragma: su aber- 
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tura es comunmente la tercera parte 
del diámetro del objetivo , y sirve pa- 
ra excluir toda liz que pudiera venir 
de otro objeto que de aquel que se 
quiere observar. Es de advertir , que 
á medida que el foco del vidrio cón- 
cavo es mas corto, mas alarga el an- 
teojo , lo qual hace que las propor- 
ciones de un anteojo de dos vidrios 
vyaríen segun lo largo del foco. 

Tambien se hacen anteojos de lar- 
ga vista que se llaman de zelosos. Con- 
sisten en que tienen un espejo coloca- 
do obliquamente en el tubo del an- 
teojo agujereado lateralmente , y que 
reflexa al objetivo los objetos que en 
él se presentan. Por su medio se ven 
directamente los objetos que estan por 
el lado. Estos anteojos son siempre in- 
feriores á los ordinarios. 

Los de quatro vidrios se com- 
ponen de muchos tubos, de un vi- 
drio objetivo, y de tres oculares 
que siempre deben ser convexós por 
ambas partes. Aproximan y hacen 
ver los objetos mayores de lo que son, 
de manera , que parece no distan de 
nosotros mas que la longitud del an- 
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teojo , con que estamos observando, 
Quando hay que observar los as- 
tros , se suprimen dos oculares , y se 
encoge el anteojo, haciendo entrar den 
tro el. último tubo. Este anteojo , así 
dispuesto, presenta los objetos vueltos 
de arriba abaxo , pero de una mane- 
ra mas clara y mas distinta que si se 
les viese en su situacion natural. El 
objeto parece vuelto , porque los ra- 
- yos que parten de sus extremos se cru- 
zan atravesando los vidrios. Ésta es= 
pecie de anteojo se llama telescopio de 
refraccion. La ventaja que tiene sobre 
el anteojo de aproximacion ó de lar- 
_ ga vista , es de que hace ver el obje- 
to con mas exáctitud y claridad. Hay 
otro telescopio que se llama de refle- 
xlon , porque en efecto , no se ven los 
objetos sino por reflexion en espejos 
de metal ; el descubrimiento de estos 
se debe al célebre Newton. 

Las proporciones de los focos de 
los objetivos y oculares en los anteo- 
jos de aproximacion de quatro vidrios, 
varían segun la longitud de sus tubos: 
su foco es mucho mayor quanto son 
mas largos, y lo mismo sucede con 
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los telescopios de refraccion, 

Para experimentar si un objetivo 
es bueno, se ensaya con uno delos 
tres oculares que se le destinan, cer- 
rando ó acercando los tubos hasta que 
el objeto se vea bien; y si produce 
una vision confusa del objeto, debe 
desecharse. j dE da 4 

Para saber en qué proporcion au= 
menta un anteojo los objetos , se di= 
vide lo largo del foco del objetivo por 
el foco del ocular, y el cociente da- 
rá el número de veces que el anteojo 
aumenta el diámetro del objeto. - 
. El microscopio es otro de los ins- 
trumentos, cuya construccion pertene- 
ce al fabricante de anteojos. Sirve pa-= 
ra observar objetos pequeños, que sin 
este instrumento serian invisibles pa= 
ra nosotros : el motivo porqué aumen 
ta tan considerablemente los objetos, 
es por la gran convexidad de los vi- 
drios de que consta , la qual reune en 
un solo foco todos los rayos de luz qué 
parten de cada punto del objeto. Es- 
tos vidrios sumamente convexós se la- 
man lentes, porque tienen la figura de 
una lenteja , gordos por su medio, y 
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'Fematando en filo por los bordes. Hay 
tambien vidrios convexós por ambos 
lados: su mayor diámetro es comun- 
mente de cinco á seis lineas: y quan- 
do es mayor su diámetro se conocen 
con el nombre de lenticulares, 

Hay dos especies de lentes, los 
“hechos á soplo, y los labrados á torno. 
Los primeros son unos globitos de vi- 
-_drio fundidos á la llama de una lám- 
para Ó de una bugía 5 pero como nun- 
ca es exácta su figura , y que el humo . 
de la lámpara ó de la bugía se adhie- 
re á su superficie durante su fusion, 
no tienen comunmente la claridad ne- 
cesaria, y no permiten distinguir los 
objetos tambien como los lentes traba=" 
jados á torno. Estos , que son sin com= 
paracion mas- perfectos, se pulen al 
torno en platinas pequeñas de cobre: 
se pueden hacer y aun ya se hácen 
tan pequeños , que algunos no tienen 
la tercera , ni aun la sexta parte de 
una linea de diámetro + estos son los 
que aumentan los objetos hasta hacer- 
los parecer muchos millones de veces 
mayores de lo que son. Seria dificil, 
y acaso imposible , hacerlos mas pe- 
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queños 5 y dun quando se consiguiese, 
seria poco seguro el que se pudiesen 
montar. 

Se distinguen dos especies de mi- 
eroscopio : el simple y el compues- 
to : el simple consta de un solo len- 
tecillo. 

El compuesto es de tres maneras: 
primera, de dos vidrios, uno ocular 
y otro que es un lente pequeño. 

Segunda , de dos oculares y mu- 
chos lentes: de diferentes focos , para 
aumentar por grados los objetos. 

Tercera , de dos oculares y de un 
lente. - 

El microscopio de caxa solo consta 

*de un lente montado sobre una espe- 
cie de tubo, cuyo largo puede llevar 
lentes pequeños de ocho , diez , doce 
y catorce lineas. | 

Se puede mirar como microscopio 
sencillo el anteojo llamado simplemen- 
te vidrio de aumento : consiste en un 
vidrio grueso y convexó por ambos la- 
dos, cuyo foco es sumamente corto, 
del qual se sirven los artistas para 


perfeccionar las obras y corregir sus 
defectos, A 
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- Hay otra especie de microscopio 
simple que no sirve mas que para exás 
minar los cuerpos diáfanos Ó transpa- 
rentes , y se llama comunmente mis 
croscopio ó anteojo de aproximacion, 
Consta de dos tubos, uno de los qua- 
les puede sacarse todo lo que sea ne- 
cesario para que se pueda percibir el 
objeto de una manera clara y distin- 
ta. Este consta de dos cristales, uno 
de los quales es esférico y el otro pla- 
no por ambos lados , sobre el qual se 
colocan los objetos que se quieren ob- 
servar. 

Hay otro microscopio que se lla- 
ma acodado , porque su parte superior 
gira sobre una charnela hecha en for= 
ma de codo , y por este medio puede 

doblarse á voluntad para hacer las 
observaciones con lentes de diferen- 
tes focos. La proporcion del primer 
microscopio compuesto de dos vidrios 
consiste en un ocular que tiene ca- 
torce Ó quince lineas de foco , y el 
lente quatro lineas y media. Éste mi- 
croscopio está compuesto de dos tubos 
que encaxan uno dentro de otro , de 
los quales uno lleya un ocular ,. y el 
| q 
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otro un lente : á medida que se sepa. 
ran mas estos dos vidrios uno de otro, 
mas se aumenta el objeto. 

En el microscopio de tres vidrios, 
el primer ocular puede tener seis li- 
neas de foco , el segundo doce lineas, 
y el lente dos lineas. La distancia del 
ojo al primer ocular es de quatro li- 
neas : la del primer ocular al segundo 
es de quince lineas , y la del segunde 
al lente es de quatro lineas. 

En el microscopio compuesto de 
dos oculares , y de muchos lentes , el 
primer ocular debe tener dos pulgadas 
de foco , y el segundo pulgada y me- 
dia. Estan colocados á cerca de dos 
pulgadas y quarta de distancia uno de 
otro , y la distancia de este último vi- 
drio al lente puede ser de dos pulga- 
das y tres quartas. Este microscopio 
consta comunmente de quatro lentes, 
el primero debe tener cinco ó seis li- 
neas de foco : el segudo quatro lineas, 
el tercero tres lineas , y el quarto li- 
nea y media. El tubo cilíndrico mon- 
tado , que contiene estos vidrios , pue- 
de tener siete pulgadas de largo. Se 
añade un espejo expuesto obliquamen= 


te á los rayos de la luz, para hacer 
apercibir los cuerpos transparentes. 
Tambien se añade un vidrio de au- 
mento montado á rosca sobre la parte 
superior en la caxa, y se coloca una 
bugía detras de este vidrio de aumen= 
O, lo qual ocasiona gran refraccion 
de luz , y alumbra el objeto del modo 
mas vivo: esto es lo que se llama mi» 
eroscopio de refraccion. 

Este microscopio sirve para obser 
var los movimientos de los animalillos 
que hay en el vinagre, en el agua 
corrompida , en las infusiones de la 
madera podrida, de la pimienta ne- 
gra 8ic. Por medio del microscopio, 
.el polvo del ala de una mariposa, apa» 
rece como las plumas finas de un ave, 
y un poco de moho parece un jardin. 
En fin los objetos que se consideran 
con el microscopio ofrecen á la vista 
espectáculos singulares , y que sor= 
prenden tanto mas quanto son mas 
inesperados, 

Los prismas triangulares que tamo 
bien se hacen por los mismos fabri= 
cantes , son unos sólidos oblongos de 
cristal , que tienen tres superficies , y 
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terminan por sus dos extremos en otra 
superficie triangular, 

Los objetos que se miran al traves 
del prisma , parecen adornados de co- 
lores roxos, amarillos , verdes, azu- 
les y violados. Por su medio se hace 
el célebre experimento de la descom-= 
posicion de la luz. Para esto se tiene 
un quario enteramente cerrado é in= 
accesible á la luz, á excepcion de una 
corta abertura que da paso á los rayos 
del sol, Frente de esta abertura , se 
pone un paño ó papel blanco , sobre 
cuya superficie puedan recibirse los 
rayos, Quando estos rayos han atrave- 
sado el prisma, harán parecer en el 
papel dos imágenes semejantes á las 
del arco iris. Si se opone al prisma así 
dispuesto un vidrio grande de facetas, 
y un objetivo de tres á quatro pies de 
foco , parecerán sobre el papel tantos 
diversos: colores como facetas haya en 
este vidrio. Estas imágenes serán mas 
brillantes que las mejores piedras pre- 
ciosas 5; y en el parage en que estas 
imágenes se toquen , se verá como una 
estrella de un esplendor admirable. 

Tambien se hacen en las mismas 
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“fábricas caxas que se llaman de óptica 
Ó perspectivas entretenidas , cuyo arti- 
- ficio consiste en colocar obliquamente 
un espejo para dirigir la representa- 
cion de los objetos de abaxo arriba, y 
que de perpendiculares que están los 
unos , respecto de los otros , los hace 
parecer paralelos , y mas distantes de 
lo que estan realmente. Para conse- 
_guir este efecto, es menester que las 
figuras de que se quiere hacer uso es- 
_ten colocadas al reves , segun las pro- 
porciones de la perspectiva para que 
el espejo los enderece : debe este estar 
inclinado 4 los quarenta y cinco gra- 
dos del horizonte. La caxa debe tener 
un objetivo que se dirija precisamente 
hácia el medio del cristal , en una 
abertura hecha de propósito, El foco 
de este objetivo: debe ser de la longi- 
tud de la caxa. Esta especie de pers- 
pectiva representa los objetos, distantes 
dos Ó tres pies, como si estuvieran £ 
muchas varas de distancia, 

Tambien se construyen espejos cl- 
líndricos , cóncavos y convexó0s , có 
nicos de facetas , 6 en forma de pirá- 
mides , cuyo efecto es de reunir los 
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rayos apartados , y apartar los que en- 
tan reunidos. Como su figura constz 
de la linea recta y de la circular, pro- 
ducen los efectos de los espejos planos 
y de los espejos convexós : si son he- 
chos de un metal muy puro, regular 
y pulimentado, hacen parecer regu- 
lares las imágenes pintadas, en las qua- 
les nada se distingue mirándolas á la 
simple vista. Las superficies convexás 
de los cilindros, de los conos y pirá= 
mides , hacen ver las imágenes , mas 
pequeñas que si fuesen representadas 
por espejos planos, porque su curba= 
tura disminuye la imágen regular de 
los objetos. 

El mecanismo del ojo produxo la 
idea de la cámara obscura. Debe for- 
_marse de manera que no reciba luz 
alguna sino por una abertura practi- 
cada en una puertecilla á la altura de 
los objetos que se quieran ver. A esta 
abertura se ajustan. dos tubos que en- 
tran ó encaxan uno en otro. El segun- 
do tubo tiene un vidrio objetivo de 
ocho, diez Ó doce pulgadas de foco. Se 
tiende un paño blanco delante del foco 
de este vidrio, y los objetos que se 


(57) 
halian enfrente se representan exáctas 
mente con sus colores sobre el paño, 
pero al reves. Si se quieren ver al de- 
recho en su estado natural , es menes» 
ter poner dos vidrios objetivos en es- 
tos tubos á diez y siete pulgadas de 
distancia uno de otro. El primer vi- 
¿rio debe tener seis pulgadas de foco, 
y el segundo nueve ó diez. La imá- 
- gen de los objetos exteriores que antes 
se presentaba al reves sobre el lienzo, 
se verá al derecho y perfecta, aunque 
mas pequeña. 

La caxa de óptica , llamada por 
otro nombre cámara negra , es una 
máquina por cuyo medio se repre- 
sentan en un papel las imágenes de 
los objetos exteriores con sus colores, 
y segun las reglas de la perspectiva 
mas exácta en una actitud derecha y 
no al reves. Esta debe ser una caxa 
quadrada , de cerca de dos pies de 
altura , dada de negro interiormente, 
encima de la qual por la parte exte- 
rior se coloca á quarenta y cinco gra- 
dos de inclinacion, un espejo, cuya 
asiento sea de manera que se tenga la 
libertad de inelinarlo ua poco mas ó 
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menos , segun la situacion de los ob- 
jetos que se quieran ver: entre los pies 
que sostienen el espejo hay un tubo 
que encierra un objetivo, que debe 
ser su foco del tamaño de la caxa. 
En el fondo de esta se pone una hoja 
de papel blanco , sobre la qual resu!- 
tará representada la imágen del obje- 
to. Ademas de esto es menester que la 


a. 


entrada de la caxa esté bien tapada 


con una especie de cortinas negras 
para impedir toda la luz inútil. Co- 
municando la luz solo el objetivo , los 
objetos resultarán mejor terminados. St 
se quieren dibujar los objetos que se 
representan sobre el papel , se seña- 
larán con el lapiz los contornos , y la 
disposicion de sus sombras , pues los 
claros se colocarán regularmente por 


sí mismos sobre el papel. Por este mes 


dio algunos buenos grabadores han sa- 
cado las mejores perspectivas , toma- 
das de la misma naturaleza. 

Es menester advertir que como los 
defectos que pueden hallarse en la re- 


presentacion del objeto , provienen: 


siempre de la irregularidad del plano 


del espejo, ó del vidrio objetivo , es 
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necesario que el espejo sea bien plano, 
y el objetivo muy regular. 

Nos queda que hablar en pocas 
palabras de la linterna de caza y pesca, 
y de la que se llama linterna mágica, 
inventada por el Jesuita Kircher. 

En quanto á la primera en la par- 
te de adelante tiene un vidrio grueso, 
plano por un lado y convexó por otro, 
en cuyo foco se pone una lámpara. 
Frente de este vidrio, y al otro lado 
de la lámpara , se pone un espejo 
cóncavo de metal pulimentado , ó un 
espejo de cristal azogado por el lado 
de sy convexidad , que debe tener cer- 
ca de seis á siete pulgadas de foco. El 
vidrio que está delante de la linterna, 
debe estar colocado en un tubo de hoja 
de lata que se pueda alejar ó acercar 
á la luz , para ponerle al mismo tiem - 
po en el foco del espejo y en el del 
vidrio. Esta linterna sirve para coger 
de noche con su reflexo muchos páxa - 
ros y peces. | 

La linterna mágica consta de un 
espejo cóncavo de metal , y de otros 
dos vidrios convexós de los dos lados, 
de seis á ocho pulgadas de foco , y de 
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tres pulgadas de diámetro ajustados 
en dos tubos de hoja de lata : se alar= 
gan Óó acortan , segun lo exija el cír- 
culo de luz que reciban por una lám»= 
para colocada entre el espejo cóncavo 
y los vidrios convexós. 

Para servirse de esta linterna , se 
tiende verticalmente un lienzo blanco, 
á seis ó siete pies de la linterna , si el 
foco del espejo es de seis Ó siete pul» 
gadas. En uno de los lados de esta 
linterna , hay una canalina estrecha, 
aunque bastante libre para que se pue= 
dan introducir unos listones de vidrios, 
en donde estan pintadas todas las figu- 
ras que se quieran representar en el 
lienzo. Es menester tener cuidado de 
poner cabeza á baxo las pinturas de 
estos vidrios al pasarlos por la linter- 
na , porque los rayos de la luz se cru= 
zan al encuentro de los focos , y po- 
nen derechas las figuras que retrataí 
sobre el lienzo con colores muy vivos, 

La invencion de los telescopios ha 
sido de mucho auxilio para los progre- 
sos de la astronomía. Desde esta época 
se cuentan los mas célebres descubri- 
mientos de la ciencia, Antes de su in- 
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vencion no se conocia, ni lo que se 
llaman montañas , valles, y mares en 
la luna , ni las manchas del sol , ni los 
satélites de Júpiter : igualmente se ig= 
noraba la existencia de los de Saturno, 
y de su anillo : se ignoraba la rota- 
cion de los planetas sobre su exe, la 
duracion de estas revoluciones , y to- 
das las consecuencias que pueden de- 
ducirse de todos estos hechos, ya bien 
averiguados, > 

El célebre Newton , que conocia 
tan bien la marcha de la luz, imaginó 
los telescopios de doble reflexion que 
llevan su nombre. Esta especie de te- 
«lescopio está compuesto de un gran 
tubo , en cuyo fondo , per el lado en 
que se coloca el ojo del espectador, 
se halla adaptado un grande espejo 
cóncavo de metal , abierto por medio. 
Al otro lado del tubo , se ve un espe= 
jo pequeño de metal movible , mas 
cóncavo que el espejo grande , y cu- 
yo diámetro es un poco mayor que el 
del agujero que hay en el medio de 
este mismo espejo. Se adapta á este 
- agujero un tubo pequeño que lleva un 
vidrio plano conyexó , y mas cerca 
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del ojo del espectador otro vidrio con- 
vexó por ambos lados. Esto es lo que 
forma el telescopio Newtoniano, que 
representa los objetos distantes, mayo. 
res, mas distintos y en Su situacion na- 
tural. Este telescopio nos suministra. 
un excelente medio de observar los as= 
tros ¿ pero los iris que se forman en. 
los vidrios, por la descomposicion de : 
la luz, impiden que produzcan ma=. 
yor efecto, y aunque el gran New». 
ton , que analizó la luz , conoció este: 
obstáculo , no pudo vencerlo. Pero) 
Eulero, uno de los mayores geóme=. 
tras del siglo xvi , tuvo la ingenio» 
sa idea de formar objetivos diferente». 
mente refringentes, y calculó que sus: 
refracciones distintas podían combi-- 
narse y destruir los iris, para lo qual! 
hizo sus objetivos de dos lentes de yi=. 
drio lleuos de agua por dentro. 
Mister Dollom', docto óptico , in=-. 
gles , halló que los objetivos de vidrio: 
y de agua , exigian curbaturas dema-- 
siado considerables , y que producian : 
una muliitud de imágenes que hacen 
los objeros poco distintos 5 ideó, pues, 
substituir vidrios de diferentes densis 
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dades, y que combinados formasen 
un objetivo de manera que produxe- 
sen el mismo efecto que el agua uni- 
da con el vidrio ; en efecto , usó de 
dos especies de vidrios de densidades 
diferentes : los combinó con curbatu- 
ras distintas , y despues de muchos ex- 
perimentos, logró hacer excelentes an- 
—teojos sin ningun iris. 

Mr. Clairaut , insigne matemático 
frances, emprendió una teoría com- 
pleta: de las aberraciones de los rayos 
de la luz, y buscó las curbas que era 
menester dar á dos materias refrin- 
gentes para destruir aquellas: hizo en- 
sayos con el vidrio comun y con el 
cristal de Inglaterra ; y bien averi- 
guada su refrangibilidad , deduxo las 
fórmulas generales que buscaba. Mr. 
Anthéaume , conocido por su método 
de los imanes artificiales , se dedicó á 
labrar vidrios segun la determinacion 
de Mr. Clairaut, y consiguió el efecto 
deseado. Hizo un vidrio. de siete pies 
de foco que produce el efecto de un 
buen anteojo de treinta y cinco 4 qua- 
- Tenta pies. Esta perfeccion excede en 
mucho á la que habia alcanzado Do- 
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llon, y dexa comprobada la exáctitud 
del camino que Mr. Clairaut adoptó. 
Este anteojo hace mas efecto que un 
telescopio ingles , cuyo espejo tiene 
treinta pulgadas de foco. 

Estos nuevos anteojos , destruyen- 
do toda aberracion , permiten hacer 
la abertura de los objetivos, muy gran- 
de, y sufren, sin perder demasiada 
luz , los oculares mas cortos que pue- 
de hacer el/arte , que es el medio de 
ver los objetos mas grandes. 


SECRETOS MODERNOS RELATIVOS A AL- 
GUNAS ENFERMEDADES. 


De la gelatina aplicada á la fiebre. 


El médico Seguin, dice que la ge- 
latina animal posee la virtud febrifu- 
ga al mas alto grado, y la que em- 
plea para este uso, es la cola fuerte. 

La primavera y el otoño son las 
dos estaciones , durante las quales el 
morador de los campos se ve acome- 
tido mas comunmente de las calentu- 
ras intermitentes , que muchas veces 
se eternizan y degeneran en enferme- 
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dades. crónicas , en Hidropesías , obs- 
tracgiónes , Stc. por falta de medios 
y de tuidados en procurarse los me- 
dicamentos y el régimen conveniente. 
La quina, tan preciosa y eficaz , nó 
siempre puede proporcionarse en abun- 
dancia á los pueblos , y no siempre 
“es buena. Por consiguiente, no sé de- 
“be omitir el aprovechar todos los des- 
cubrimientos que la experiencia ha 
hecho y puede hacer en favor de la : 
humanidad doliente. 

Mr. Seguin , cita la curacion de 
setenta y dos Calenturlentos sl obtenida 
por este medio, en cuyo número cuen- 
ta la de su imistna hija), la qual habia 
seis meses padecia una fiebre inter- 
mitente que resistió á A las: a qui- 
nas. 

La e que ha empleado ES 
la cola fuerte. Dice que disuelve dos 
dracmas de cola fuérte en una coria 
cantidad de agua: : edulcora esta solu- 
cion con azúcar, y la aromatiza con. 
agua de flor de' haranja. Administra 
“esta gelatina hasta 'en la dosis de una 
onza. Hace observar al paciente un 
régimen sano y regular. Administra 
O o 
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el remedio una hora antes del acceso; 
y recomienda que los caldos sean $ubs- 
tanciosos. Tal es el método de admi= 
nistrar la gelatina , que prescribe el 
inventor de-su aplicacion á la medi- 
_cina. a AS Ar 
Despues han pensado otros hábiles 
médicos , y con razon , que la cola 
fuerte es una substancia impura, Sue 
cia, y de un olor y gusto desagrada- 
bles, que necesita disfrazarse con otras 
substancias , inútiles para la curacion, 
y que era mucho mas conveniente em- 
plear una gelatina que no tuviese nin- 


. 


—guno de estos inconvenientes , y esta 
es la de huesos. . | 

Para obtenerla , se muelen hue- 
sos en un mortero hasta reducirlos al 
estado de una especie de pasta , lo 
mas subdividida que se pueda, con 
“ina mano de hierro , cuidando de ra- 
gar la pasta con una corta cantidad 
de agua , que se va echando sucesiva- 
mente para impedirla que se caliente. 
- Reducidos á pasta los huesos €n 
esta forma, se les hace hervir por dos 
6 tres veces á fuego lento, en una cor- 
ta cantidad de agua cada vez ; se les 
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«quita la grasa de la superficie, se reus 
men las dos ó tres. decogclones , y se 
Hes hace evaporar ¡pocoá poco, hasta 
- que sacada una gota del liquido y en- 
friada, quede en la forma de una ges 
latina fuerte y consistentes. 

Una libra de huesos basta para sa= 

car ¡guatro. quariillos de . un caldo 
aros substanciosos . 

Mr. Halle, eá uná memoria aye 
le escrito ultimamente, sobre la. gela- 
tina, dice que este remedio no tiene 
peligro. alguno, GIGOR $ se adnlqistrs 
en altas dosis. | 
Otros doctos aseguran que. esta vir- 
tud de la gelatina. ,- era, ya conocida 
antes que Mr. Seguia la hubiese anun- 
- ciado 5 3 y y2.se sabia. que los aldea- 
.nos de Rusia curan las :iebres inter= 
mientes con caldo:espeso,de,manos de 
ternera, que es una verdadera | gela- 
tina animals ) 

22 En: uno: de os. dicas. de, París 

del año. próximo pasado , se lée A ar- 

ticulo siguiente. . 

Un particular. da va es- 

_ ¿pecífico. excelente contra la. «fiebre, 

Publicado hace | quarenta. años. con 
e 
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aprobacion del gobierno , que despues 
se ha olvidado sin saber porqué. Las 
mollejas de gallinas , pabos , 8tc. som 
las que ofrecen este remedio : se abren, 
se les quita la arena que tienen , se la- 
van ligeramente , Se secan al sol ó en 
lo interior de una chimenea , y se ha- 
cen polvo : se guardan estos en una 
botella bien tapada, para el uso. La 
“dosis para los adultos-es una dracma, 
y quarenta y ocho granos para los ni- 
fos: se deslién en medio quartillo de 
vino blanco y 'añejo , y se toma me- 
dia hora antes del acceso 3 se repite 
hasta tres ocasiones, y raras veces re 
siste-la fiebres Este remedio no exige 
mas régimen! que el regular.” | 

Los químicos que ven en las mo- 
lejas la misma gelatina en un estado 
mas perfecto , la aconsejan en primer 
lugar 3 despues dan la preferencia 4 
la gelatina de huesos, y en último gra= 
do ponen la!cola fuerte , así por su 
imperfeccion ¿ como por los ¡nConve- 
nientes que tiene su preparacion. '-- 

Varios médicos, y entre ellos: J. E. 
«Caligari, de Turin , ha observada: 
“primero-, que la gelatina es muy útil, 
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principalmente quando la calentura 
periódica está acompañada de eva- 
euaciones de vientre. Segundo , que 
este remedio obra mas pronto , quan» 
do los pacientes han tomado quina an. 
tes de usarlo , y quando lo toman des- 
pues. Tercero, que es un medio €x- 
celente para precaver el regreso de la 
fiebre en las personas flacas , débiles 
y propensas á diarreas. | 

Un cura del Franco Condado , cu- 
raba todas las fiebres de sus feligre= 
ses por otro método muy singular: 
iba á sus graneros ó cámaras , cogia 
telas de araña , conforme las hallaba, 
las reducia á una especie de pildoras, 
envolviéndolas con los dedos, y las 
administraba á sus enfermos con vino 
blanco , y muchos aseguraron que ra> 
ra vez dexó de curarlos enteramente 


Fiebre pútrida. 


Todos saben que las carnes que co> 
mienzan á echarse á perder, vuelven 
á su primitiva qualidad , si se las re- 
moja en mosto de cerveza. po 


Este mismo mosto es muy eficaz 
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contra la fiebre pútrida. Algunós mé. 
dicos aconsejan se tome todos los dias 
la déSis de seis á ocho cucharadas de 
él, y que sí la enfermedad no es com- 
plicada, se puede contar con una pron- 
ta curacion. Es un error creer que el 
mosto de la cerveza es un purgante 
eficaz , y las personas mas delicadas 
pueden usarlo sin rezelo alguno. 


La vacinacion ó vacunacion. 


La vacunacion es una operacion 
que siempre conviene fiarla á los fa= 
cultativos , lo qual me excusará de ex= 
presar aquí el modo de practicarla; 
pero conviene acabar de desterrar la 
preocupación que los menos instruidos 
pueden todavia conservar conira esta 


Operacion saludable. | ” 

La vacunacion, dice La-Metherie, 
es uno de ¡os descubrimientos mas ¡m- 
portantes parala especie humana, pues 
es el Único preservativo calificado con- 
tra una de las enfermedades mas crue- 
les y devastadoras de la especie hu- 
mana. Sí, las viruelas naturales, no 
Solo arrebatan un quinto de la pobla- 
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cion , sino que la mayor parte de los ) 


que no perecen, quedan deformes, 
desfigurados, y marcados con unas se= 
fñiales perennes que solo se borran con 
la muerte, A 

Ninguna invencion útil ha sufrido 
en tan breve tiempo tantas y tan nu- 
merosas pruebas, ni ha llamado mas 
la atencion de los fisicos , ni ha con- 
“solado mas la humanidad ; tiene hasta 
hoy en su favor la sancion. de todos 
los espíritus rectos, imparciales , exéns 
tos de la vana presuncion , y de todo 
“apego 4 miserables preocupaciones: 
<nada desmiente las felices esperanzas 
que habia prometido en la época de 
su descubrimiento, Sus detractores son 
en corto número , y quando algunos 
mas osados quieren apelar á hechos 
supuestos para desacreditarla , que- 
dan arredrados delante del analisis y 
severo exámen de estos mismos hechos. 
En efecto , considerando simplemente 
la vacunacion como preservativo , €S- 
-toes, contemplándola en sus efectos 
anti-variolosos , se halla una serie de 
dátos tan conformes en sus resultados 
favorables , que producen un verda» 


J 
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dero convencimiento 5 de forma , que 
los que han querido ó quieren llevar 


adelante sus objeciones ,' rayan en el 


absurdo y en la mala fé, 


Remedio contra los efectos cutáneos de 
las viruelas naturales. 


.. Sin embargo del gran preservativo 
de la vacunación , muchas veces sor- 
prenden las viruelas naturales á los 
biños antes de hacerse esta operacion 
“saludable ,' y en este caso ya es mene- 
nester buscar un medio de impedir los 
hoyos y señales funestas que afean el 
rostro. 

¿El Dr. Duplain usa un tópico que 
precave estos 'inconvenientes. Ácon- 
seja se pique una libra de carne de 
ternera sín grasa , que se espolvorée 
con dos dracmas de polvos de vívo- 
rá , que se amase bien, y se divida 
todo en tres partes, y que se aplíque 
sucesivamente á las plantas de los pies 
del enfermo , despues de haber calen- 
tado al fuego un poco esta especie de 
cataplasma. Se sujeta la cataplasma 
con vendages convenientes , y se re- 
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mueva el aparato cada seis horas. Di- 
cho Dr. aplica este tópico quando la 
erupcion se ha verificado, y quando la 
fiebre está en toda su fuerza. 

Este mismo tópico es tambien muy 
saludable en las fiebres malignas, la 
alfombrilla y el sarampion. 


Gota. 


Se ha observado que el mejor pre- 
servativo de la gota es abstenerse á 
cierta edad de toda bebida fermenta- 
da , y usar de té y café entre las co- 
midas. Los que han usado este régi- 
men se han librado de este mal terri- 
ble, y algunos de ellos como Erasmo 
Darwin, médico ingles, que han in- 
tentado variar este método , tomando 
“agua, vino y cidra, han sentido inmer- 
diatamente señales de gota que les in- 
dicaban la necesidad de volver al ia 
men anterior, 


Gota sciatica. 


El remedio que vamos á indicar 
es descubierto por Mr. Dicudonné, far- 
inacéutico de la armada francesa. 


«Se meterá al enfermo hasta los ri- 
fiones, media hora cada dia, en un 
bañocompuesto de yedra terrestre , de 
árboles ó de la de murallas, yde liga de 
manzano; la dosis es á voluntad , pero 
siempre se pondrán partes iguales de 
estas substancias, que se hacen cocer 
en suficiente cantidad de agua para 
formar el baño. Luego que el pacien- 
te sale de él, se pondrá en la cama, 
se abrigará bien , y tomará algunos 
caldos, 5% 

A los tres dias de tomar estos ba- 
fios , se aplicará al enfermo en el ta- 
lon del pie correspondiente á la pier- 
na que haya padecido mas , un tópi- 
co hecho con la yerba llamada renún- 
cula flama , que nace en los prados hú- 
medos , machacada con cinco Ó seis 
gotas de copaiba, y se pondrá en 
forma de emplasto en un valdes. Al 
cabo de diez ó doce horas, mas ó me- 
nos, se registra el talon para ver st 
se ha formado vegiga ; entónces se 

« quita el tópico, se abre la ampolla , y 
se mantiene la supuracion por quince 
Ó veinte dias ; despues se cierra la lla- 
ga con unguento blanco de rasis mez- 


E. DN E 
clado con un poco de leche, y ques 
dará sanar o o El 


e Enfermedad de nervios. 


Enel diario de economía rural y 
doméstica , que se publica en París, se 
halla una carta relauva á una. cura= 
cion asombrosa hecha en lvetot con 
una jóven valdada de pies y manos, - 
á tal grado que no podia moverse , y 
sus parientes habian perdido las es- 
perawzas de que sanase. En este esta= 
do , y desauciada por hábiles faculta» 
tivos, se la aplicó el remedio siguiente. 
Se amasó con agua hirviendo, una 
porcion de molienda de trigo, esto es, 
de harina y de salvado todo junto : se 
formó una masa proporcionada para 
extenderla en una cama: se puso á 
la enferma encima , se aplico sobre 
ella otra porcion igualmente propor- 
cionada de masa, de manera que se la. 
envolvió en masa todo su cuerpo , ex- 
eepto la cabeza desde el cuello arrí= 
ba. La paciente comenzó á experimen- 
tar á breve rato una transpiracion 
abundante. Apenas habla pasado qua: 
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tro horas en esta situacion , quando 
ella misma anunció con admiracion y 
alegria que movia los pies y las ma- 
nos ; insensiblemente fué recobrando 
del todo el uso total de sus miembros, 
¡hasta el estado de perfecta salud , de 
manera que nadie imaginaba despues 
que pudiera haber estado lisiada. 


Dolor de oidos. 


El mejor remedio contra los dole- 
res de oidos, es el láudano líquido que 
se vende en todas las boticas: se echan 
algunas gotas en el' oido que duele, 
y se tapa con un algodon empapado 
en este licor. 

El xugo del perifollo mezclado 
con agua comun , é inyectado en los 
oidos , disipa la pícazon quando iu- 
comoda demasiado. 

Si se mete en un oido algun in- 
secto , inmediatamente se acudirá á 
echar en el mismo oido aceyte de oli- 
vas , ú otro, que le hará salir ,ó lo 
matará. 
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Dalor. de muelas Ó de encias. 

Willis aconseja tener en la boca 
una decoccion de cea pase de ma- 
dera de pino. 

Otro remedio muy bueno. ¿ es la- 
varse muy bien la boca todas las ma- 
ñanas con agua clara, templada, echan- 
do en ella unas gotas de agua de es- 
pliego. Esta agua deshace y despega: 
Jas serosidades de las encías y de das 
glándulas salivales... 

: En algunas ocasiones ha probado 
muy bien el tomar en la boca un po- 
«co de nieve Ó hielo, pene randoros á 
medida quese derrita. 0 

¿Quando el dolor procede. de há- 
berse acalorado, es menester ponerse 
4 un régimen regular: ', echarse lava= 
tivas , y darse baños de pies, con agua 
tibias alguna vez suele. aprovechar e 
sangría. 

Si.por el: contrario; el doler ps 
cede de haber tomado mucho: frio-, el 
Inejor .remedio:es calentarse : y abri. 
'garse bien la cara; por el lado del.do- 
lor , manteniendo este abrigo con un 
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pañode lana ó de algodon , en muchos: 
dobieces , caliente, y aplicado encima. 


le 
De las llagas ó heridas. 


No hay cosa mas fácil de curar: 
que una llaga y sin embargo: es en lo; 
que mas se:equivoca el comun de las: 
gentes 2 osiquusi ¿a15 ' pu oR 

Generalmente se crée que ciertas; 
plantas , unguentos y emplastos , po»- 
seen virtudes milagrosas para curar y, 
cicatrizar las llagas: créen imposible: 
que sanen sia su aplicacion, No ha y; 
comadre ni venerable anciana queno: 
teuga su unguento 3 ni charlatan st 
bálsamo. Pero.«do' cierto ves, que to- 
dos estos unglieñtos y bálsamos , casii 
«siempre son inútiles , “y muchas véces 
peligrosos, porque'se hace mala apli=- 
cacion: de “ellos... * AS 
+: Toda-Tlaga pasa por diversos es. 
«tados , y en cada uno es difereme ell 
«método. cúrativo. ¿Un remedio, por: 
«exemplo, que: bibiera “curado in 
“unasllaga reciente ; hará permanent 
otra de «algunos dias. :. id DETER 
0 Es, pues, muy importante apart 


4 


“y 
* 


al vulgo “del uso inconsiderado de to- 
dos estos remedios. Los artesanos es= 
tán mas expuestos á herirse: una he- 
rida es cosa de poca atencion: bien 
cuidada puede curarse en pocos dias; 
—pero si se descuida, se hace doloro-., 
“sa: entónces se aplican espíritus , de- 
“secantes , 8lc. porque ' esta es la preo- 
cupacion general : el exterior de la 
herida se cierra , pero sucede la in- 
—flamación , se forma una súpuracion 
interior , y el mal hace progresos. 

“Así es como una herida que se 
Hasiór curado con un poco de “agua 
“en su principio, se falla pór efecto 
“de un mal método, convertida en una 
“úlcera , cuya. curación será tanto mas 
“larga y dificultosa; quanto Mas. haya 
: durado la aplicacion del' mal tiétodO. 

El pobre artesano ,' durante este 
tiempo no puede” Bana sú pan, y está 
“obligado á no salir. de casa. , y felíz 
él si esta vida sedentaria no le ocasio- 
na otra enfermedad. mas grave, cómo 
“sucede muchas veces; en suma. > se 
come lo poco que tiene , se A y 
se arruina. y 

Haremos , pues, a servicio esen- 
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tal al pobre , sí le proponemos los | 


medios sencillos y fáciles decurarsé 
en los diversos accidentes de esta es- 
Pecie que pueden sucederle, | 


¡ Desolladuras. 


e O ES 
Las desolladuras del epidermis se 
reparan muy pronto por medio de la 
Feproduccion natural de esta película. 
. Las de la. piel piden mas cuidados 
y mas tiempo : bastará lavar la herí- 


da , cubrirla ,.y manten erla húmeda. A 


Se, lava la herida, para limpiarla 
de los cuerpos extraños que puedan 
habersela' pegado, y para estancar la 
put CESA de. licores es- 
¡PAE ML 0%S ES 
suficiente el agua fresca ó tibia.; 
. Se cubre. para. guarecerla del con- 
íacto del ayre, que. es el veneno de 
las llagas , y se la mantiene húmeda 
para que los cabezales con que se la 
cubre no se peguen, y para que no 
se mantenga en ella mucho calor que 
produciría una supuracion superabun- 
dante. A 

Las desolladuras de los animales 


e sal, ni de aceyte :. es. 
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solo se cúfán-, lavándolas y humede- 

ciéndolas. 
Por eso las: leves dcstllidáras de 
Jo interiór* de la: boca se curan tan 
pronto: se hallan continuamente hu=- 
medecidas , y no bán menester, ni bál. 
samo, ni ungiento , con los quales, 
si fuera posible aplicárselos durarian 
mucho mas” tíémpo. Es tambien una 
qualidad de la saliva curar muy pron- 
to los llagas. E 


Desolladuras de las piernas, 


Las que se hacen en las partes en. 
que la piel es muy delgada , como . 
sobre el hueso , suelen ser muy pell- 
grosas si se descuidan , y mucho mas 
si se curan mal con cuerpos oleósos, 
ungientos , emplastos , Blc. * 

Cúrase la desolladura - dél' -hue$o, 
-Ó de la tibia, como qualquiera otra, y 
no resultará. - inconventente alguno. 

Se aplicará un ctabézal- de lienzo 
fino, mayor que la llaga, abierto de- 
«yarías cortaduras en'su medió; des- 
pues se pone una compresa en tres 
óé quatro dobleces. Se. .empaparán uno 

T. XI. 
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y otro en una mezcla de partes igua» 
les de agua y de vino blanco ó tinto, 
á la qual se pueden añadir una cu- 
charadita de miel disuelta.en frio en 
un cortadillo de la mezcla, El vino 
contiene una parte espirituosa unida 
á una corta porcion de ácido , y' la 
miel es un mucilago dulce , azucara- 
do ; combinados juntos se hacen estl- 
mulantes , y favorecen la cicatriza- 
cion de la herida, a 

Es esencial humedecer muchas ye- 
ces la. compresa sin levantarla. 

Por la noche se pondrá una se- 
gunda compresa mas gruesa y bien 
empapada, : PR EN 

Los emplastos y los unguentos , no. 
solo.son inútiles en esta especie de 
heridas , sino que se hacen nocivos, 
porque aumentan la supuracion , y 
producen: carnes fungosas, blandas, 
sanguinolentas , que despues necesitan 
los facultativos disipar con CAústicos, 
alumbre , azúcar , 8lc, EN 

Si hay algun específico para las; 
desolladuras , es el que ya hemos indi-- 
cado en otra ¡parte de esta obra de 
las cenizas de papel quemado aplica- 
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das á la herida quando es.reciente, y 
dexarle pegado hasta ans se unes por 
si mismo, 


—Cortaduras, 


Entendemos por cortaduras , 10 
“solo las heridas hechas con un Instru- 
¿mento cortante , sino en general to- 
das las heridas en que hay separacion 
de carnes, E a 

Una cortadura ligera se cura pron- 
tamente, y basta tenerla al abrigo 
¡del ayre, y de todo ludimiento que 
pudiera oponerse Á su reunion. Ésto 
se consigue aplicando simplemente una 
-pequeña compresa empapada en agua 
y vino, mantenida con una venda. 

Si la herida es profunda , se dexa- 
rá salir la sangre por algunos mo- 
¿mentos : conviene comprimirla sua- 
vemente para que salgan los quaja- 
rones ; entónces bien exprimida la 
Maga y muy limpia , se, juntan los 
“labios de,la herida , y se les mantie- 
ne en esta posicion con, dos compre- 
¿sas pequeñas, puestas á lo largo de 
.cada uno: de los mismos labios , y bien 
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sostenidas por muchas vueltas de ven» 
dage : se humedecen las compresas con 
un poco de agua y vino. Es menes- 
ter huir de los aceytes y de los cuer- 
pos grasos; y tambien de los espirituo- 
sos , como son los alcoholes, O aguar- 
dientes , espíritu de vino, agua vulne- 
raria, 8zc. Los licores espirituosos en- 
crespan , endurecen y conservan las 
carnes en el estado en que se hallan: 
- solo la costumbre, tantas veces enemi- 
ga del bien , puede haber conservado 
el nso de estos tópicos abusivos. 

Se debe proceder de otro modo 
quando las arterias arrojan sangre 
en abundancia. Entónces se lava mu- 
cho con agua fria la herida, y el es- 
pacio herido, y aun todo el miembro: 
de esta manera se-suele contener la 
efusion de sangre. Sin embargo , si 
continuase, se recurrirá al agarico , Ó 
á la yescagt y se aplicará sobre las ar- 
terias abiertas conteniéndolo con un. 
vendage, que no quede, ni muy apre- 
- tado ni muy floxo. El agarico de en= 
cina es el que tiene, mas que otra subs- 
tancia alguna, la virtud de detener la 
sangre; por lo tanto, se deberia te- 
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ner siempre en las.casas para reme- 
diar qualquier accidente, 

Si la herida es muy considerable - 
que ataque algun nervio , ó haya roto 
algun hueso , Ó qualquier vaso sangul- 
neo de consideracion , €s necesario 
llamar inmediatamente un cirujano ex- 
perimentado. 

- Con todo, si la hemorragia es tan 
considerable , que si no se la contie- 
ne, puede morir el enfermo antes que 
llegue el cirujano, en tal caso, si la 
herida es en un brazo , pierna ó mus- 
lo, se puede contener la sangre ha- 
ciendo una ligadura fuerte un poco 
mas arriba de la herida , y esta liga- 
dura se puede hacer con una liga muy 
larga. Quando la parte herida es de 
tal clase que no se la pueda aplicar 
ligadura , entónces es necesario recur- 
rir al agarico de encina , poniendo un 
pedazo sobre la herida , cubriéndola 
con bastantes hilas, y poniendo en- 
cima un vendage para que no se cai- 

an. : 
- Si la herida queda sin curarse mu- 
» dias, ó si no se ha curádo me- 
todicamente , los labios de ella se 


pl 


Ed 


(86) 
abren, y dexan ver por entre ellos una 
raya negra que forma la sangre coa- 
gulada: en este caso es necesario ayu- 
dar la naturaleza , desembarazándola 
de. aquella concrecion sanguinea , y 
dándole tono con un pedazo de trapo 
«fino humedecido en agúa tibia con vi- 
no , pasándolo varias veces por lo in- 
terior de la herida. Por estos medios, 
la cortadura vuelve á tomar su pri- 
inera union , y entónces se juntan mas 
y se cura como se ha dicho. 


Remedio contra las llagas de las piernas 
por Mr. Le- Normand. 


Fo 


Se toma un dao: de hule verde" 
y nuevo, algo mayor que la llaga. 
Esta se lava con vino tibio, se lim- 
pia perfectamente, y en seguida se le 
pone encima el pedázo de hule tan ca- 
liente como se pueda aguantar. Por 
mañana y tarde selavará como la pri=. 
mera vez, haciendo en todo lo mismo, 
y alcabo de algunos dias se yerá la 
llaga consolidarse ; y entónces , no $o- 
-lamente se debe lavar la Haga por 
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mañana y tarde con vino caliente , si- 
no que se debe limpiar hasta que las 
materias desaparezcan. Tambien se de- 
be tener cuidado de limpiar -bien el 
hule, á fin de que no le quede sucie- 
dad alguna. Mr. Le-Normand , pro- 
fesor de fisica de la escuela central del 
departamento del Tarn , que ha pro- 
“puesto este método, cita infinitos exetn- 
plos de llagas curadas por él en quin- 
ce dias. da 


“Observaciones sobre las llagas de las | 
PA A 


Es importantísimo pata curar las 
llagas de las piernas , andar poco, y 
nunca estarse parado de pie. Ésta es 
una de las cosas que desearia que las 
personas que gozan de crédito con el 
pueblo, no descuidasen medio alguno 
para persuadir á los trabajadores la 
necesidad que tienen en estos casos de 
tomar algunos dias de descanso abso= 
luto , probándoles que léjos de ser. 
éste un tiempo «perdido , es por el 
contrario el mejor empleado de su vi- 
da. Todo descuido en esta parte muda 
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las heridas mas ligeras en llagas, y 
estas se bacen incurables, R 


/ 


Contusiones ó cardenales, 


En las contusiones ligeras basta 
humedecer la parte acardenalada con 
vinagre tibio, al qual se le añade un 
poco de aguardiente Ó de ron , man= 
teniendo constantemente sobre la par- 
te cabezales humedecidos en esta mez- 
cla. En estos casos se debe evitar el 
untar, la contusion con aguardiente, ' 
del qual muchas veces se hace uso sin 
oportunidad. Los aldeanos en algunas 
provincias suelen aplicar á las contu- 
siones una cataplasma hecha de boñi- 
ga de yaca, la qual produce muy bue- 
nos efectos, aun en contusiones de con- 
sideracion. 

SL la contusion es violenta , se mo- 
ja la parte acardenalada con nia 
y agua, y se aplicará una cataplas- 
ma de partes iguales de miga de pan, 
flores de sauco, camomila , agua y 
vinagre. Esia cataplasma conviene, 
principalmente quando la coutusion 
esia acompañada de una herida, y se 
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renovará tres Ó quatro veces al dia. 
Adumas de. lo dicho , es necesario un 
regimen conveniente 5 tomar solo ali- 
mentos ligeros y refrescantes., bebí= 
das aperitivas ,, como son , sucros en- 
dulzados cou miel, una decoccion 
de cebada , éc. 
De las úlceras. 
2 ls 

Las úlceras proceden muchas ve= 
ees de liagas mal curadas. Tambien 
pueden proceder del mal estado de los 
humores , ó de lo que se llama comun- 
mente una constitucion viciosa : en es. 
te último caso es menester guardarse 
de curarlas prontamente. 
Quando no ha podido lograrse la 
reunion de las partes separadas de una 
llaga , ya por la extension de ella , Ó 
ya. por mal método curativo , entón=- 
ces la naturaleza promueve en las su= 
perficies cortadas una inflamacion pu-- 
rulenta que convierte la llaga en úl- 
cera. El pus tiene la propiedad de fa- 
vorecer la reproduccion de las car= 
nes baxo la forma de tubérculos re- 
dondos. Estos tubérculos se reunen y 
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forman una superficie carnosa , y de 
un encendido color encarnado, en que 
se extienden los bordes de la llaga 
hasta unirse. Tal es el progreso natu- 
ral de una úlcera en buen estado; y 
todo el arte del cirujano en semejan- 
tes casos, consiste únicamente en no 
interrumpir este trabajo de la natura- 
leza. de A 

Esto se consigue , principalmente, 
libertando la úlcera del contacto del 
ayre, que deprava las materias, les 
da qualidad corrosiva con aumento de 
inflamacion ,. y las hace menos pro- 
pias á la reproduccion de las car- 
nes, cd ] ] : 

Se puede cumplir con esta indi- 
cacion , poniendo la úlcera al abri- 
go del contacto del ayre, cubrién- 
dola con un cabezal untado con em- 
plasto diapalma. de mi 

Se tendrá cuidado de que el ca- 
bezal sea mayor que la úlcera, á fin 
de que pueda destruir la inflamacion . 
que se produce en los bordes de la 
úlcera. - 

Por mañana y tarde , se levan- 
tará el cabezal , se limpiará la úl- 
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cera , y tambien el cabezal, el qual se 
mudará cada dos dias, teniendo cui- 
dado, antes de aplicarlo, de calen- 
tarlo ligeramente para que pegue bien 
sobre los bordes, y qué intercepte en- 
teramente todo acceso del ayre. 


Se observará un régimen fegular, 


y se abstendrá el paciente de todo ali- 


mento irritante. . 


e 


eE 
Ulceras degenerad as. 


Las úlceras pueden degenerar por 
diversas causas, por una curacion mal 


hecha , por su situacion , Ó porel vi- 


cio de los humores del individuo: en- 


-—tónces se forman varias especies de. 


úlceras , las quales exigen cada una 
su método particular. Es muy peligro- 
so usar en tales casos de losremedios 
caseros , de recetas empíricas , de un- 
guentos favoritos , 8tc. que suelen usar- 
se sin discernimiento. Un remedio útil 
y aun necesario para la curacion de 
una úlcera, viene á ser absoluigmen- 
te contrario á la curacion de Otra úl- 
cera , y la haria incurable. 
Un sabio profesor reduce las úl- 
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ceras degeneradas á cinco especies, 

Primera , las úlceras erisipelatosas, 
que son aquellas en que la infiama- 
cion es demasiado considerable y de- 
mastado dolorosa , para que la supu- 
ración pueda hacerse como es debido, 
lo qual necesita el empleo de las subs- 
tancias emolientes y sedativas , como 
son las cataplasmas , los ceratos sim- 
ples, los ungúentos que contienen al- 
guna preparacion de plomo , como el 
diapalma , el ungúento de la mer, éxc. 

Segunda , las úlceras ichórosas , son 
aquellas en que la supuracion se ha= 
ce mal, y en que el pus es. claro y' 
fétido. En este caso sc emplean en 
lo exterior las substancias anti-sépti- 
cas , esto es , quese-oponen á la cor- 
rupcion ; como las cataplasmas de chi- 
rivías y patatas , el carbon , ó los tó- 
nicos , como son los ungiientos resino- 
sos, cuya. base es la trementina ; se 
añaden otrás gomas y resinas , como 
la pez, el stirax , 8te. y aun el car- 
denillo. E | ES 

Tercera , las úlceras fungosas , son 
aquellas en que es demasiado abun- 
dante la reproduccion de las carnes, 
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de forma que estas sobresalen encima 
del nivel del cutis, é impiden la ci- 
catrizacion. Se corrigen por la apli- 
cacion de los abstringentes , y lige= 
ramente cáusticos , como el agua de 
cal, Ó el alumbre calcinado, y mu- 
chas veces bastan las hilas secas ó 1m- 
pregnadas de bálsamo de la meca , que 
Obra maravillas en esta especie de úl- 
ceras. Algunas veces hay que emplear 
remedios noche mas activos , como el 
precipitado roxo, la piedra infernal, 
Ó el fuego. Si se aplican á estas úlce- 
ras unguentos emolientes , Ho sanarán 
nunca. 

Quarta , las úlceras callosas, son 
aquellas cuyos bordes se endurecen, 
-se ponen pálidos , y se desorganizan 
de manera que no pueden juntarse. 
Si estas úlceras se profundizan de 
suerte que formen un canal largo y es- 
trecho, entónces toman la denomina- 
cion de fistulosas. No pueden curarse 
sin reducirse por el acero, ó por el 
“fuego en úlceras simples. Basta decir, 
que en estos casos es menester far la 
A “curacion á un profesor muy hábil. 

- Quinta, las úlceras phagedénicas, 
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son aquellas en que el pus adquiere 
una qualidad corrosiva , que hace que 
se asimilen muy prontamente las par- 
tes vecinas , y que la úlcera se ensan- 
che indefinidamente en todos sentidos, 
particularmente en la: superficie. >. 

Parece que en muchos casos , la 
aplicacion de subsiancias grasientas 
contribuye á esta disposicion de las 
úlceras. Luego que se apercibe esta 
disposicion , es menester suprimir ab=- 
=solutamente los ungúentos y los acey- 
tes, y recurrir á las hojas , á las de- 
eocciones astringentes ;.Ó si la úlcera 
es superficial, á los polvos desecatí- 
vos , COMO los de flores: de zinc, 

S1 estas úlceras; resisten á los re- 
medios, entónces toman ordinaria- 
mente todos los malos. caractéres que 
hemos expresado arriba , y entónces se 
llaman úlceras cancerosas. Es menes- 
- ter recurrir á los escaróticos mas yi0-. 
lentos , como el arsénico, el fue- 
go, $e, 

Debe advertirse en general para 
todas las úlceras, sean las que fue- 
ren , que quando son muy antiguas, 
es muchas veces peligroso curarlas ar- 
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- tificialmente , sin reemplazarlas por 
un cauterio Ó fuente. De las úlceras 
mal curadas resulta muchasveces el as- 
ma, la tisis, y otras enfermedades cró- 
O 
Lobanillos. 


Quando no son muy. grandes. , Se 
Jligan como las verrugas con un cor- 
doncito de seda , encerado, y anuda- 
do. Se pondrá el cordoncito al nivel 
«de la piel, para que el lobanillo sal- 
ga entero , separado por el hilo ; pues 
sí quedase alguna cosa, no seria po- 
=sible ligarla con el cordon de seda, 
y este residuo seria la semilla de un 
nuevo lobanillo, Así se consigne pocoá 
¿poco extraer lobanillos del tamaño de 
un huevo de gallina , apretando | la li 
: gadura solamente da dos Ó tres dias; 
pero es menester no apretar. muy pron- 
10, Ó muy. amenudo el cordoncito , lo 
qual podría causar inflamacion. El un- 
giiento mercurial mezclado con un po- 
co de alcanfor.,, es un excelente fun- 
dente aplicado al lobanillo pormaña- 
na y tarde , en lugar del método de la 
ligadura, O DO 


$ 
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Diviesos. 
Si el tumor que ocasionan los di 
viesos , y el dolor que producen , sofn 
de consideracion , es menester pres- 
eribir al paciente un régimen reíres- 
cante, y al mismo tiempo aplicar so= 
bre el tumor el unglesnto siguiente. 
Se toma un puñado de acederas 
hortenses ó silvestres, una cuchara 
da de manteca de puerco , se envucl- 
ve desde luego en algunas hojas de 
acelga ; eí fin, se rodea todo de una 
hoja de papel, y se atará con un 
hilo : se cuece en un horno por espa- 
cio de una hora, y queda reducido á 
una especie de ungúento Ó cataplas- 
ma , de la qual se-aplicará sobre el 
divieso una cantidad suficiente ; para 
conducirlo á la supuracion. Luego 
que esté en tal estado, se abrirá el 
divieso , y evacuada la maieria , se 
tendrá preparada una mezcla de una 
yema de huevo con trementina , que 
aplicada sobre la parte, extraerá la 
raiz del divieso ; pues st no volverá A 
reproducirse otro diylieso. 


e 
Avisos muy. importantes á Los. practican» 
des y asistentes delos enfermos, en las 

enfermedades. y dolencias mas comunes; 
£ 20 ns 2porMr. Serain. :. | 
S A di oo sy IS PE NS BO S 
«o "Trataremos solamente delas prin= 
cipales enfermedades, á las.quales po- 
«drán referirse todas las demas que sean 
de su mismo género. 


ass Calenturas. 


l 


- Baxo este título comprehendemos 
todas las calenturas , sean- continuas, 
pútridas, malignas 8tc. 8... 0 
+ Encasi todas las fiebres se distin= 

gue el tiempo del calos-frio y el del 
calor , cuyas dos circunstancias re- 
quieren cuidados diferentes... . 
¿Quando.se. perciba «el, calos-frio, 
se hará acostar al enfermo y sino lo 
está ya, en una.cama templada y bien 
hecha : se le arropará algo mas delo 
Tegular : se calentarán unas, toallas ó 
servilletas ó: paños , con:los;quales se 
le darán friegas : se aplicará «al rede- 
dor de su cuerpo y á sus pies, botellas 
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6 vexigas llenas de agua caliente, cuyo 
calor sea tolerable. Este modo de ca- 
lentar es tan pronto como saludable, 
Durante este tiempo la bebida del en- 
fermo será caliente, menos en caso de 
mandato expreso del médico : no se 
le dará ninguna especie de remedios, 
y se le suspenderán los que tomaba 
antes del calos-frio. Los licores espi- 
rituosos , como el vino, la cidra , la 
cerveza , nada valen por lo comun. De- 
cimos por lo comun , porque si'el ca- 
los- frio fuese violento , y que aconte- 
ciese á un anciano , Ó á otras perso- 
nas débiles, seria conveniente darles 
unas cucharadas de vino , Ó medio ya- 
so de cidra ó de cerveza; pero nunca 
aguardiente , ratafias , rosolis ni otros 
licores. | 

En quanto á los alimentos se pro- 
hibirá su uso á los enfermos mientras 
les dure la calentura : ni aun caldo 
debe dárseles hasta que la accesion 
haya cedido. : 

Quando el calor se haya reintegra- 
do se quitarán las vexigas Ó las boie- 
llas que se hayan puesto'al rededor 
del enfermo , se le aliviará poco á po- 


| O) o 

co de ropa de cama , hasta que no le 
- quede mas que una sábana y una col- 

cha ó manta , segun el tiempo. Se le 

dará de beber á menudo , y poco ca- 

Jiente, si él lo exige. Si sobreviene 

el sudor , se procederá como vamos á 

manifestarlo en el artículo siguiente. 


De los sudores y enfermedades 
erupiivas. 


/ Como estas dos situaciones exigen 
las mismas atenciones , hemos creido 
conveniente comprehenderlas en este 
artículo : de modo que lo que digamos 
del sudor podrá entenderse de la erup- 
cion. E 

Quando sude un enfermo , el pri- 
mer cuidado del practicante ó asisten= 
te será impedir que se desarrope , ni 

que le dé ayre, sin cargarle de ropa: 
porque nunca se ha de promover el 
sudor á los enfermos , á menos! que el 
médico no lo mande expresamente. Se 
enxugará el rostro del enfermo con un 
pañuelo limpio y fino, no frotándole 
6 restregándolo sino comprimiéndole 
ligeramente. Quando tenga mojada la 
e 
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camisa , se le mudará poniéndole otra 
seca y caliente. No se mudará de ca- . 
misa al enfermo hasta que la que tenga 
esté muy mojada , y no antes. Es bue- 
no advertir aquí , que en caso de que 
haya erupcion con sudor , el asistente 
no mudará camisa al enfermo sin ha- 
berlo antes consultado con el médico, 

Si se suprimjese el sudor ó la erup- 
cion y que resultasen de aquí algunos 
accidentes, se hará pasar un calentador 
por la cama del paciente, se pondrán 
dentro del calentador tres.ó quatro pol 
vos de azúcar molida : se aumentará 
la ropa de la cama : se le. aplicarán á 
los pies ladrillos calientes , y al rede- 
dor de los riñones vexigas Ó botellas 
llenas de agua caliente, de un calor 
soportable ; pero mientras se vayan 
aplicando estos remedios se llamará al 
médico sin perder, tiempo, para que 
ordene lo que crea conveniente en se- 
mejanies circunstancias. 


_ ¿De las inflamaciones. 
Hay inflamaciones externas como 
,son erisipelas , depósitos , gota, 1n- 
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flamacion de la garganta dc. Br. Las 
hay internas como son la pleuresía, 6. 
fluxion de pecho, las inflamacionés 
del vientre inferior en general , Ó de 
tuno de los órganos internos y como 
son el dd ÉS ds hígado , a, ye- 
xiga dc. | 
Todos lo momentos son isportaliás 
zen estas enfermedades : y la menor 
tardanza en la éxecucion de las rece= 
tas del médico Puede ser, nea al 
: enfermo. DS Sup 
Si la infiémiacion besas én 1 ca» 
besa: sea interior “ó exteriormente, es 
menester! “rejterar' qaS foménticiónes, 
los baños de pies , la bebida 8tc. 
En las enférmedades inflamatorias 
de la gargañta; ademas de las bebidas 
y los baños de pies, será menester gar- 
gárizar al enfermo” muy. 4 mentido ; 5y 
sino' puede, : se lé"tocará el fondo de Ta 
garganta con un pincel empapádo en 
el gargarismo' que se haya: recetado. 
2 Quando Ula” “inflamación “ataca “el 
pecho ó el das inferior”; deben ad- 
mifiistrarseit 500 dcrO: «bebidas, 
baños de: pi y sobre todo Tavativas, 
No “se. desénidará ep asistente en re> 
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novar las aplicaA*iones emolientes con 
la frecuencia que haya prescrito el 
médico, 

En todas las inflamaciones en ge- 
neral, residan donde residieren , mas 
activo deberá estar el asistente á me- 
dida que haya mas calentura y mas 
dolor, . | 


De las enfermedades convulsivas. 


Las enfermedades que deben refe- 
rirse á este título , son todas aquellas 
que estan acompañadas de contrac- 
ciones repentinas é involuntarias, bien 
sea que estas contracciones se advier- 
tan en una parte ó en todo el cuerpo, 
bien sean:continuas , ó bien intermi> 
tentes, ña 

Las dolencias y enfermedades con- 
vulsivas,son el estornudo, el hipo, las 
¡contracciones de los miembros , el de- 
lirio, el transporte, la epilepsía ó mal 
caduco , el furor ó la manía, la ra- 
bia 8tc. Sc. Hariós 

Quando las convulsiones son vio- 
lentas, es menester impedir que el pa- 
<iente se lastime: si el asistente no 
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tiene suficiente os 3 dll en su 
socorro otras personas que le ayuden, 
con cuyo favor lo sujetará , teniendo 
cuidado de no hacerle daño. No se - 
debe atar á un loco sino quando falte 
gente para ayudar á sujetarlo, 


1) 


Debilidad y vatidos. 


Si el. lao á quien le diese ya 
muda estuviese levantado, se le echa-= 
yá á la larga en el suelo, ó en la ca- 
ma , cuidando de ponerle la cabeza 
yn poco mas alta que el resto del cuer- 
po. Se abrirán las puertas y ventanas: 
sele harán respirar olores fuertes , co- 
mo de espliego, agua de luce , de la 
reyna de Ungria £tc. 

- Si son mugeres vaporosas á quie- 
. nes des haya dado vahidos , se quema- 
rán debaxo: de sus narices , plumas , 6 
- lana ,Ó cuerno £1c. No se Di échará 

agua fria enel rostro. 

Quando los enfermos comiencen Á 
volver en sí, se les dará un poco de 
- “vino, ó agua fresca. Si la debilidad 

. proviniese de alguna hemorragia, sera 
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menester practicar lo que'vamos á pres 
venir enel artículo siguiente. > 
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y del ? ; . ; " do . 3] A 

2 Delas hemorragiaso > 
E lr dd 4y qa ALA AS 


Baxo' este título comprehendo toda 
emanacion sanguinea, inmoderada. En 
SStos. casQRy: Siempre ipeliggosos , Es > 
menester hacer observar á los enfer- 
mos la mayor quietud y tranquilidad, 
no permitiéndoles ni cau que! hablen. 
No sé dexará en su cama! sino unz 
simple sábana y una“colcha” ni se les 
caleñtará! el' quarto óalcova' y porque 
mas vale (que: tengan: frio: *que calor 
Se les:Hará/tomar'con Tigorosa pantur 
lidadrtódos los medicamentos qué mañé 
de el médico:» se reitorarámotas! sara 
grias quantas vecesópreseriba el: mis3 
TADIP E 2£2019G47 -2HM19QUN 102 Hi -. 
Stiapesar de tódas'estas precaucioz 
nes y 'Sobreviniese la hemhorra gia , es 
menester enviar poriebinédico”ó: citál 
jano inmediatamente; y: mientras que 
uno otro lleguetr, se procurará' im- 
pedirla salida de la Sángre y compriz 
micado sisfuese posible el vaso queda 
arrojase; ó tapando ida abertura có 


el dedo, “agárico:, ó hilas secas: muy 
finas. patas iooe BUSOT 


«Hay una- especie de hemorragia 


que quando:es' muy grande, no da 
tiempo de buscar socorros, y hace mo- 
rir:4 los enfermos en poco tiempo. Es 


la que sobreviene muchas veces á las. 


mugeres, solteras ó casadas, que se co- 
noce con el nombre de fluxo ó: pérdis 
da. Sea que esta hemorragia” :sobrez 
venga naturalmente , Ó+que “resulte 
despues: del parto ; si es de: considéra= 
cion , el asistente procurará oponerse 
ácla efusion'de la: sangre ,: introdu- 
ciendo en Ta parte pedazos: de «lienzo, 
Ó estopas empapadas en vinagre, que 
es remedio muy eficaz. 
«SI sobrevienen vahidosiz'es menes: 
ter procurar que los enfermos vuelvan 
eh sí”, pero! por: medios muy suaves, 
y sin atropelarse: El uso “del vino y 
de los licores “es muy perjudicial en 


estos casos. - On 


É 
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10) Este gétero de enfermedad exige 
mucha atencion , consideración “y pas 
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«esencia de parte del asistente. Estará 
pronto para quando el enfermo quiera 
mudar de situacion: le dará puntual- 
mente los remedios prescritos por el 
médico : aplicará Ó administrará en 
las horas indicadas los medicamentos 
que haya aconsejado el facultativo : en 
fin contribuirá del mejor modo que 
pueda á hacerle llevaderos sus dolo- 
res. Sin embargo , es preciso que no 
sea muy .condescendiente , que renue=- 
we la aplicacion «de los medicamentos, 
ó lo retarde segun lo exija la natura - 
leza del mal, pues en esto no se debe 
dar gusto á ciertos enfermos , perezo= 
sos ó impacientes. horas 


Enfermedades de entorpecimiento. 


Llamamos así la apoplegía , el le- 
targo , la modorra y otras semejantes: 
En todas estas enfermedades es conve- 
niente molestar á Jos enfermos. Se les 
haria mucho mal en dexarlos con quie- 
tud : es menester , pues, agitarlos , re- 
moverlos , punzarlos , frotarlos y es- 
tregarlos con un lienzo grueso , darles 
en las manos, dirigir 4 los órganos 
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del olfato olores penetrantes , como el 
álcali volátil, el agua de luce ¿zc. y 
flagelarlos con ortigas si el mal es de 
mucha consideracion. Se continuarán 
todos estos socorros hasta: que el pa- 
ciente haya vuelto en sí. En lo: demas 
el asistente habrá de conformarse: 4 lo 
que mande €l médico, 


Enfermedades vaporosas. 


No hay "enfermedades que exijan 
¿mas paciencia de parte del asistente, 
que las .yaporosas. Las injurias mas 
atroces , las amenazas , las sospechas, 
las calumnias ,-son muchas veces la 
recompensa de sus cuidados. De la 
apacibilidad á la cólera ¿dela amis- 
tad al odio , dé las promesas mas li- 
sonjeras :á. los impulsos de la ira, de 
la serenidad á la inquietud , de las ri- 
sas al llanto y 4 dos gemidos 81c. 8te, 
son las alternativas que deben espe- 
rar los que asisten á esta clase de en- 
fermos <usobre todooquando la enfera 
medad está en su último grado de exál- 
tacion. 

En tan triste estado el asistente 
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debe-armarse:de paciencia y de va- 
lor , para verlo. y oirlo todo'sin mos- 
trar «lar menor emocion , ni la menor 
sensibilidad : principalmente - cuidará 
de nosdar: lugar á contradicción algu- 
na, porque ise expondria4ienojar sos 
bremanera ¿4 su enfermo. “EE punto 
esencial para ganar. la: confianza de 
estos pacientes es darles una entera li- 
bertad ,:«com:tal de queno les sea no- 
civa : porque si estuviesen expuestos 
á hacerse:daño:, seria necesario vigi- 
larlos: de ¡cerca. Si Horan:, dexarlos 
lorar.; simeditan , no hay: que inter= 
rumpirlos:: «si rien:, reir: con ellos ? si: 
desean alguna: cosa; -s -e5 menester pro- 
porelgnársela; lo: que quieren es 
malo», sonic lle contradecirlos es 
menester. distraerlos!, y si insistiereny, 
se hará de miodo que crean! que se tra- 
ta. de ¡cobtenrar sus destos ++entuna pal 
labra , ses «preciso colicederles, ó* haz 
cer. semblante: de concederles”, quantó 
apetecen: Ems lo. demas:se oxgcutarán 
puntaalísimamente todos los E pro) 
del slds OMA MO O 5IDS;D 


ES 
ye y 
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XARAVES MEDICINALES... 


 retaldide A 
e su RÓS a $ 

88 toman:dos libras de ZArzapar- 
bi Se corta á lo largo y:al:traves, 
á fin de que: Pesca he pos 
ficies. | 

«Se hacen cocer en coli libras de 
ei hasta: la. reduccion de dos: se ' 
pasa la decoccion por un lienzo : se * 
hace volver 4 cocer la raiz en nueva 
«cantidad. de agua, para extraer todos 
sus principios, «y se cuela igualmente: 
se: juntan las dos aguas coladas : se 
«hacen evaporar : se añaden quatro li- 
bras de azúcar: se clarifica , y se po- 
ne á cocer hasta que tome. Ja. consis- 
tencia de xaraye, - 

Este xarave es e de mu- 
cho uso.en las enfermedades sifilíticas, 
«en las obstrucciones linfáticas, en las 
«enfermedades de la piel, y.es un ex- 
celente sudorífico. Se emplea en la do- 
«sis. de media hasta una onza, en agua 
ó en una OA Apdo es 
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Xarave de quina con agua. 


Se toma de quina del Perú, bien 
escogida y quebrantada , quatro li- 
bras: se hace macerar en suficiente 
cantidad de agua fria , durante tres 6 
quatro dias en una vasija conveniente, 
teniendo cuidado de agitarlo de quan» 
do en quando : se pasa esta macera- 
cion por un lienzo: se echa nueva 
agua sobre el residuo : se pone á ma- 
cerar de nuevo, para obtener todos 
los principios que la quina puede dar 
al agua: se cuela segunda vez : se 
dexan reposar los líquidos: se saca 
lo claro, y se filtra luego: se hace 
evaporar hasta la reduccion de la mi- 
tad. El líquido se enturbiará enfrián- 
dose , con el qual se puede hacer un 
xarave turbio , si se quiere , aña- 
diendo una libra de azúcar muy blan- 
ca, y continuando la evaporacion en 
el baño de maría hasta que quede en 
Consistencia de xarave. 

S1 por el contrario se quiere ob= 
tener un xarave claro , se hace evapo= 
rar el producio de la maceración di- 
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ferentes veces, y se dexa cada vez 
enfriar el líquido , á fin de dexar pre- 
cipitar la resina suspendida en el lí- 
quido , y que se separa enfriándose: 
Para mayor seguridad , se filtra esta 
maceracion en cada una de las evapo- 
raciones, y nose añade la azúcar sino 
despues de la tercera filtracion 5 en- 
tónces se obtiene un xarabe muy claro. 

Este xarave de quina es estomacal 
y febrífugo : conviene en la fiebre in- 


termitente , y excita el apetito. La 


dosis es desde dos dracmas hasta una 
Xarave de quina con vino. “>, 


+ De quina escogida y quebrantada, 


seis onzas : de vino tinto ciarete , dos 


libras, Se hace macerar en un matraz 
durante siete ú ocho-dias, agitándolo 
de quando en quando. Se debe tener 
el matraz tapado , y en una tempera- 
tura fresca. Entónces se pasa por un 
lienzo: despues: se filtra el licor y se 
obtiene un vino de quina muy claro, 
y cargado de los- principios saluda- 
bles de la quina. e ad: dd 

- Separadamente se toman quatro li- 


o Ma 
bras del xarave anterior Se hacen: eva; 
-porar.en baño. de. maría hasta la cons 
sistencia de electuario yy. se añade del 
vino de quina preparado , como seba 
dicho: arriba , lo necesario para dar á 
este xarave evaporado. la. consistencia 
de unxarave Ordilari0.). + 0001984 
¿Este xarave tiene: las! mismas yir> 
tudes queel- precedente y pero en; un 
beato: mas: ei DIVBASA y 
Xarave de nuez eo Damas 
be 20b shaib : 

Se toman e onzas de nueces mos» 
cadas :. :se-raspan ¿se ponen las ras- 
paduras en un matraz : se echa enci- 
ma:una:libra devino tinto clarete. Se 
dexa macerar por tres, dias-en un.vase 
muy bien tapado; s-despues. se cuela: y 
se exprime : se dexa reposar : se. de- 
canta, y se ponená. disolver una libra 
y catorce .ouzas de azúcar en una: li> 
bra: de este vinos 005% cool eur 
. ¿Este xarave es.un podetoso: esto» 
macal y carminativo : detiene el cur» 
so de vientre y los vÓmItos... 103 Y 
Se prescribe en diaanras ó electa 

tuarioss;- 5 RS 2 
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- Extractos de quing. 


Estos extractos se preparan de mus 
chos modos, y en dos estados' relati- 
vos á su consistencia. El uno es el ex- 
tracto blando de quina, y el otro el 
seco. Ámbos se diferencian entre 5 
mas por su consistencia , que por los 
Principios que conservan. | 
El extracto blando de quina es re- 
sIno- gomoso ; y para prepararlo se to- 
man dos onzas de quina buena; se ma- 
chaca groseramente : se pone á hervir 
en una vasija bien tapada , con sufi= 
ciente cantidad de agua , y se pone á 
evaporar en baño de maría , hasta que 
que quede en consistencia de un ex- 
tracto blando. q 
Este se emplea en la dosis de diez 
y ocho granos hasta una dracma para 
curar la fiebre. | 
Para preparar el extracto seco de 
quína , se toman dos onzas de quina 
buena y en polvo ; se pone en un ma- 
traz, Ó en qualquier otra vasija que 
se pueda tapar bien. Se echan encima 
dos libras de agua de rio fria, Se dexa 
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macerar durante dos días, teniendo 
cuidado de agitar de quando en quan- 
do la vasija , 4 fin de poner la quina, 
quanto se pueda , en contacto con el 
agua: entónces se cuela por unos fil- 
tros de papel de estraza : se concen 
tra el líquido evaporándolo lentamen- 
te hasta reducirlo á una libra y se de- 
xa enfriar, para que deponga una ma- 
teria resinosa que se separará por una 
nueva filtracion: En este estado se dis« 
tribuye lo colado en platos de loza, 
que se dexan casi llenos sobre unas 
tablas, y se ponen en una estufa , cuya 
temperatura se aumenta desde veinte 
y cinco hasta sesenta grados. Quando 
el extracto esté perfectamente seco, se 
levanta en forma de escamas , des- 
prendiéndolo con la punta de un cu- 
chillo, y se guarda inmediatamente 
en un frasco, tapándolo con tapon de 
cristal, para impedir que airalga" la 
humedad del ayre. | 
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¿De la fabricacion del vinagre , en con- 
tinuacion de lo que se expuso 
enel tomo vi. 


El vinagre es el producto de. la 
fermentacion ácida, Ó sea segundo 
grado de la fermentación vinosa. 

Antes de los experimentos del doc- 
to y desgraciado Lavoysier, el meca- 
nismo de la fermentacion era absolu- 
¿tamente desconocido: pero este ilustre 
químico ha demostrado que la fermen- 

_tacion en general, no es otra cosa sino 
cel analisis ó la descomposición espón- 
tánea de un cuerpo, cuyos elementos 
se combinan “siguiendo nuevas atrac- 
ciones , uniéndose algunas veces con 
Otros principios que suministra la at- 
mósfera , y formando nuevos com- 
puestos ; de modo que el mosto de la 
=uva si se convierte en vino es porque 
experimenta un primer grado de des- 
composicion espontánea del cuerpo 
mucoso-azucarado, que contiene abun- 
.dantemente , cuyos elementos desuni- 
dos se reunen, siguiendo nuevas atrac- 
“clones , y forman dos nuevos com- 
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puestos , que son el alcool y el ácido 
carbónico , el primero de los quáles 
permanece en el fluido y le da el ca- 
rácter vinoso. Ne 

El fluido vinoso á su vez, no se 
convierte en vinagre , sino por el se- 
gundo grado de descomposicion espon- 
tánea del cuerpo mucoso, que aun 
contiene , cuyos elementos se combi- 
naú con una nueva proporcion de la 
base del ayre atmosférico , y da naci- 
miento al ácido, que se llama vinagre. 
Ninguno duda que el alcool ó, parte 
espirituosa que contiene este fluido, 
suministra sus principios al nuevo 
cuerpo que se forma , pues la energía 
del vinagre es siempre proporcional 
á la espirituosidad del fluido. 

Toda substancia alcoolizada ó espi- 
rituosa , es pues susceptible de con- 
vertirse en vinagre ¿ por consiguien- 
te , se hace vinagre con la cidra , con 
el idromiel , con la cerveza , con el 
xugo vinoso de las grosellas , de las 
granadas , y generalmente con todos 
los licores vinosos. Pero como la 
energía del vinagre. es siempre pro- 
* porcional á la espirituosidad del fui- 


= 


a 
do vinoso que se emplea , el vinagre 
de vino es siempre superior á los OJOS, 


y tanto mas quanto el vino ses mas 


espirituoso. Esto demuestra el error 
en que se estaba en otro tiempo de 


que los vinos que se tuercen, y los 


conocidos con el nombre de agua-pie, 
y de escobajos de uvas, debian em- 


_plearse con preferencia en la fabri- 
cacion del vinagre. 


Así es que los vinos generosos dan 
un vinagre muy estimado, y si se 
quiere hacer mas enérgico el que se 
fabrica con vino inferior, basta mez- 


clar aguardiente , alcool , ó espíritu 


de vino antes de la fermentacion; pe- 
ro para hacer bien el vinagre, hay 
que observar otras reglas : es necesa- 
rio desde luego que el licor fermen- 
tativo esté expuesto á una temperatu- 
ra templada ; y ademas, es necesario 


el concurso del ayre armasférico. 


Nadie ignora que los vinos guar- 
dados en cuevas, cuya temperatura 
es constantemente fresca , se conser- 
van sín alteracion , sobre todo si es- 
tán en botellas bien. tapadas ; sábese 
tambien que estos mismos vinos son 
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sissceptibles de experimentar la fer- 
mentácion acetosa , si se hallan en 
una atmósfera mas caliente , y sobre 
todo, si están en vasijas mal tapadas, 
ó en parte vacías. El producto de se= 
mejante fermentación es siempre de- 
fecwoso , porque las leyes que quedan 
expuestas , no se encuentran en ella 
tigorósamente observadas , y por Con= . 
siguiente es imperfecta 5 pero quan= 
_ do el licor vinoso está expuesto á la 
temperatura constante de diez y ocho 
á veinte” y' cinco grados , en un local 
muy ventilado , y en vasos suficiente= 
inénté abiertos para que el ayre lle- 
gue 4 ellos fácilinente , entónces se 
establece la fermentacion de una ma= 
nera vigorosa y pronta , que se ma= . 
nifiesta por un “hervor y un silvido 
muy sensible en el licor, el qual se | 
calienta y se enturbiá ; en este estado 
se le advierten imuchos filamentos y 
gorgoritas que se mueven en todos 
sentidos : exhala un olor ácido pene= 
trante, sin desprender gas carbónico, 
como sucede en la fermentacion vino- 
sa. Poco despues se calman estos fenó- 
menos , €l calor' desaparece , el mo- 
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vimiento se disminuye , el licor se 
aclara, dexando un sedimento en for- 
ma de copos roxizos y vizcosos que 
se pegan á las paredes de los toneles, 
- y el vinagre queda hecho. 

- A.estas dos leyes generales y esen- 
ciales, se tiene cuidado de. añadir 
la eleccion de buen vino muy claro, 
emplear un fermento, conocido entre 
los' fabricantes con el nombre de vi- 
nagre madre, y la fermentacion será 
mas pronta , y el producto superior, 
La fortaleza del vino noes la úni- 
ca calidad que debe buscarse en el 
que se destina para hacer vinagre. 
Los fabricantes han observado que los 
vinos añejos son preferibles á los nue- 
vos , porque están mas despojados de 
las heces , y porque la mayor parte 
de la materia azucarada , habiendo pa- 
sado al estado espirituoso , la aceti- 
ficacion se hace mas fácil y comple» 
. ta: otra calidad esencial en el vino, 
destinado á la acetificacion , es la 
limpieza; para procurarla los vina- 
greros, lo echan ordinaríamente en 
toneles , en que han puesto antes una 
porcion de virutas de encina suma- 
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mente delgadas, para que multipli- 
cadas las superficies , la hez fina pue- 
da adherirse mejor. De estos toneles, 
así preparados, sacan el vino á medi- 
da que lo necesitan para llenar sus 
madres de vinagre , esto es, los tone- 
les en que lo hacen fermentar. * 
Diferentes substancias, como las 
heces de vinagre , el tártaro, los re- 
muevos Ó retoños de vid, la levadu- 
ra de panaderos, las gomas, 8tc. 
pueden servir de fermento al licor vi- 
_noso destinado para hacer vinagre; 
pero se emplea mas comunmente una 
piel ó especie de membrana , que se 
saca de los barriles que contienen 
vinagre desde largo tiempo, y que 
se llama madre de vinagre. Tambien 
se puede usar de buen vinagre hirvien- 
do ; pero todos estos fermentos no se 
necesitan sino para los que comien- 
zan á hacer vinagre, y en toneles 
que aun no han servido para esta ope- 
ración. Porque luego que un obrador 
está ya corriente , el fabricante debe 
tener cuidado de no vaciar nunca sus 
madres , ó sean sus toneles hechos , los 
quales deben quedar siempre á medio 
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Menar, para que llenándolos despues 
sucesivamente , el líquido ácido que 
contengan convierta en vinagre al 
nuevo vino que «se añada. 


Para hacer vinagre en corta can- 
| | tidad. 


Se toma un tonel de vino bueno, 
se coloca en una temperatura templa= 
da , se saca una porcion , como una 
'quarta parte , por exemplo ; se desta- 
pa, se introducen en él algunos quar- 
tillos de buen vinagre , y algunas li- 
bras de miel, si el vino es floxo ; se 
cubre la abertura con un pedazo de 
lienzo , y pronto se establece la fer- 
mentacion. Quando se percibe, por 
las señales que quedan expuestas, que 
está en su fuerza , se echan algunos 
quartillos del vino que se ha sacado; 
y se reitera la misma operacion quan- 
«do la fermentacion vuelve á subir al 
mismo periodo, y así sucesivamente 
hasta que el tonel esté lleno ; entón= 
ces se dexa acabar la fermentacion, 
y que el vinagre se aclare. Se saca 
para el uso lo que se necesite, y si 


> 
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se: tiene cuidado de reponer con vi= 
no la misma cantidad del vinagre que 
se va sacando , este tonel dará vina- 
gre todo el tiempo que se quiera, y 
siempre será de una calidad propor- 
cionada á la bondad del vino que se 
empléc. Se puede hacer vinagre con 
mal vino , añadiéndole algunas subs- 
tancias azucaradas, Ó espirituosas, co- 
mo son la miel, el aguardiente , 8c. 
y por este último método se hacen 
buenos vinagres con vinos perdidos. 


SECRETOS PERTENECIENTES A LA FA- 
| BRICA DE VITRIOLOS, 


Se conocen tres especies diferen- 
tes de vitriolos , de que se hace un 
uso continuado en las artes. Estos vi- 
triolos son sales cristalizadas. Uno tie- 
ne el hierro por base, y se llama vi- 
Briolo verde, ó caparrosa verde. El 
segundo tiene por base el cobre, y se 
denomina vitriolo azul ; y el tercero, 
cuya base esel zinc , se llama vitriolo 
blanco, ó caparrosa blanca, ( 

El vitriolo verde del comercio, pa- 
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ra uso de las artes y oficios, es ar= 
tificial. Se saca , primero , por la lo- 
cion de las tierras y piedras vitrió- 
licas sulfurosas : segundo , por la l- 
xiviacion de las piritas vitriólico-mar= 
ciales : tercero , por la evaporacion 
de las aguas vitriólico-ferruginosas y 
cobrosas, naturales ó artificiales, que 
en algunas artes se llaman aguas de 
cemento. ] pa 
+ Las tierras y piedras que están 
impregnadas de vitriolo, tienen un 
color amarillo , otras veces. roxo, y: 
“otras negro. Nadie se dedica á sacar 
el vitriolo:de estas tierras ó piedras, 
sino en tanto que contienen poco me- 
tal ; pues teniendo mucho, se bene= 
fician como substancias metálicas, 
Para proceder á la “operacion del 
vitriolo verde artificial, se juntan mu= 
chas” piritas vitriólico- marciales , Ó, 
- piritas' sulfuroso-marciales.: se amo= 
ronar unas sobre otras á: la altura de 
tres Ó quatro pies , en-un terreno ele- 
vado / y expuesto al ayre libre : se 
dexan en este estado para que expe- 
perimenten la accion del ayre, del. 
sol y de la lluvia , por: el largo espas. 
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cio de dos ó tres años , teniendo cui- 
dado de revolverlas de tres en tres 
meses , para procurarles igual eflo- 
rescencia en todas sus partes. Lo pri- 
mero que se advierte es, que cu- 
piezan á abrirse en grietas y aumen- 
tan de volúmen : se calientan consi- 
derablemente , y entónces el azufre 
se descompone , el ácido vitriólico se 
desprende , ataca la substancia mar- 
cial, ó del hierro, y se combina con 
él. Se forma el vitriólo puro , y co- 
mienza á parecer en forma de unos 
copos blancos y grises , sobre la mis- 
ma superficie de las piritas, cuya 
textura no cesa de destruirse cada vez 
mas , sobre todo de resultas de las 
lluvias. | 0) 

Se hace pasar el agua cargada de 
esta sal vitriólico-marcial por unos 
canales que van á parar á unos es- 
tanques Ó cisternas hechas al intento 
en la inmediacion : es menester dexar 
que se recoja gran cantidad en estas 
cisternas para que pueda sufrir mas 
de una evaporacion. Despues que es- 
ta agua ha reposado bastante , se lle- 
man de ella grandes vasijas de plomo 
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- las quales se pe al fuego, y se 
hace evaporar el agua que contienen 
hasta que se forma en su superficie 
una película obscura. Entónces se qui- 
ta el fuego, y sesaca el líquido tras- 

_vasándolo á unas- barricas que se co- 
locan en parage fresco, 

Algunos días despues que el líqui- 
do se ha enfriado enteramennte , se 
halla la mayor parte convertido en 
Cristales de un hermoso color verde, 
«de una figura romboidal. No consiste 
en mas la preparacion del vitriolo de 
Danzick, y del pais de Lieja. Como 
este vitriolo no participa mas que del 
hierro , conserva fícilmente su color. 
El de Inglaterra está en crístales ver- 
dosos , y tiene un sabor abstringente, 
algo parecido al vitriolo blanco, El 
vitriolo en que se advierte hierro su- 
perabundante , es de un verde hermo- 
sísimo , y es precisamente el mejor 
para hacer el aceyte de vitriolo. El 
de Alemania está en cristales de un 
verde que tira á azulado bastante her=- 
moso , y tiene un sabor acre y abs- 

tringente , y sus cristales participan 
no solamente de hierro, sino tam- 
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bien de una porcion de cobre. 

El vitriolo verde se saca tambien 
de otro modo. En las minas en que 
se beneficia el cobre, el piso está 
siempre mojado de una agua proce- 
dente de la condensacion de los va- 
pores que reinan en estas minas. Al- 
gunas veces sale , por varias abertu- 
ras naturalmente practicadas en las 
partes inferiores, un líquido muy azu- 
lado, y ligeramente verdoso. Se adap- 
ta al orificio de esta salida un cañon 
de madera , que conduce el líquido á 
“una cisterna llena de hierro viejo. La 
parte cobrosa en disolucion que daba 
á la mezcla un color azul, se depo- 
sita en forma de un lodo roxizo sobre 
los pedazos de hierro que tienen mas 
afinidad con el ácido vitriólico , que 
“con el cobre; y entónces el licor, 
de azulado, se convierte en un hermo- 
“so color verde. Se decanta en otra 
cisterna , cuyo nivel debe estar prac- 
ticado al igual de la base de la an- 
tecedente : se sumerge entónces un 
pedazo de hierro , que sino se disuel- 
ve, y no toma en su superficie un Cco- 
lor roxo , prueba que el agua está Su- 


de 
ficientemente cargada de hierro ; lue= 
go se procede á la eraporcion y á la 
cristalización. 

- Esta última operacion se hace, po- 
niendo el líquido caliente en diferen- 
tes toneles de madera de encina ó de 

pino, los quales contienen un buen 
—número de ramas de madera de quin- 
ce pulgadas de largo , y diferente- 
mente cruzadas. Lo mismo puede ha- 
- cerse en fosos Ó en dornajos guarne- 
cidos de tablas llenas de clavijas de 
madera. Multiplicando así las super=- 
«ficies, en las quales se pega el vitrio- 
Jo, se acelera la cristalizacion y la 
regularidad de los cristales. 
Tambien se cbtiene el vitriolo mar- 
cial- de ciertas aguas de manantiales 
cobrosos y ferruginosos. El cobre pre- 
.cipitado no se pierde , pues se le hace 
parecer baxo su forma metálica , por 
medio del calórico que se le vuelve. 
El vitriolo de cobre, ó vitriolo azul, 
tal como se halla en el comercio , es 
una produccion del arte: se hace por 
la cementacion del cobre con azufre 
Ó piritas sulfurosas. Muchas veces es 
el resultado de los líquidos azules vi- 
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triólicos, impregnados de partículas 
cobrosas , y que se hallan en los ma- 
nantiales que están dentro de las mi- 
nas de cobre. Algunas veces esta sal 
es producida por medio de una diso- 
lucion de cobre hecha por el ácido 
vitriólico debilitado , que se hace eva- 
porar y cristalizar despues. 

Los cristales de esta especie de vi- 
triolo son de un hermoso azul celeste, 
cortados en punta de diamante , de 
figura romboidal-decaedra: tienea un 
sabor acre y corrosivo. | 

El vitriolo blanco, Ó caparrosa 
blanca , es, lo mismo que los vitriolos 
anteriores, una sal artificial , en pe- 
dazos blancos , mas ó menos limpios 
semejantes á la azúcar. Se saca por 
la evaporacion , de las aguas minera- 
les vitriólicas , que participan abun- 
dantemente del“zinc : despues se di- 
suelve de nuevo en agua, que se ha- 
ce evaporar casi al estado de seque- 
dad sobre el fuego. Por esto la crista- 
lizacion de este vitriolo no tiene figura 
determinada : produce una masa infor- 
me que se quiebra en menudos peda- 
zos, como la vemos en la del comercio. , 
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Medio de preservar las habitaciones de 
| da humedad. 


La casualidad ha hecho advertir 
varias veces que la leña seca absor-" 
ve la humedad de las habitaciones; 
de manera, que los papeles y el lien= 
20 que se encontraban mojados en 
ellas , en los tiempos húmedos , se han 
hallado secos de resultas de haber 
guardado en las mismas habitaciones 
abundancia de leña. Este medio pue- 
de, pues, usarse en los edificios nue- 
vos, y habitaciones recien pintadas, 
teniendo cuidado de mudar la leña y 
ponerla al sol de quando en quando, 
pues esta facultad de absorver , es re- 
lativa 4 la cantidad de la leña y 4 
su sequedad. j ? 

De esta propiedad de la madera, 
principalmente de su parte esponjosa, 
puede colegirse la pérdida que ella 
puede ocasionar absorviendo las par- 
- tes espirituosas de los vinos. : 

Este mismo experimento parece * 
Propio para conocer el grado de sa= 
lubridad é insalubridad que pueden 

T. xI. 9 
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ecasionar las plantaciones en los pai- 
ses calientes. Los cortes de montes han 
influido ventajosamente en la salud 
de los vecinos de muchos pueblos, á 
quienes disminuían la aspiracion de una 
" humedad necesaria : otras veces por el 
contrario, muchos partidos pantanosos 
y enfermizos se han hecho sanos con 

las plantaciones. 
Lexía de castañas de Indias para xa- 
bonar , y otros usos de este 
fruto. 


Se toman las castañas de Indias, 
se dexan secar, y despues de haber- 
les quitado la cáscara roxa , se mue= 
len basta reducirlas á polvos ; luego 
se mezclan estos polvos con suficiente 
cantidad de agua , y ésta queda en 
estado de poderse xabonar con ella, 
lo mismo que si se le hubiera deslei- 
do verdadero xabon. Esta prepara» 
cion tan sencilla limpia y blanquea 
la ropa tan bien como el xabon , y 
pudiera ser muy útil á los pobres y á 
las gentes del campo. 

Ademas de esta propiedad, tienen 
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tambien las castañas de indias la de 
desengrasar las telas , y blanquear el 
cáñamo 5 quemando estas mismas cas. 
tañas, se hacen excelentes cenizas para 
lexíá: dl ola Done 
- Con el mismo fruto sé hace una 
excelente pasta para lavarse las ma- 
nos y los pies. Para esto se pelan las 
castañas ; se ponen á secar ; se mue- 
len en un mortero cubierto , y se pa- 
san estos polvos por ul tamiz muy 
fino. Quando uno quiere servirse de 
esta especie de harina , se echa una 
cantidad conveniente en agua; que 
al instante sé pone suave, -xabonosa, 
y blanca como la leche. El uso fre- 
quente de estos polvos es saludable, 
y da mucho lustre al cutis, Sy 

Es de un buen uso en la medi: 
Ciná veterinaria. Se emplea para cu- 
rar el muermo de los caballos. Se 
usa mucho en el Levante, y tal 
vez por esto se da al castaño de In- 
dias el nombre latino de hyppocas= 
tanum , que significa castaña de cad 
ballo. Algunos médicos usan con éxito, 
tanto la cáscara como la pulpa, en 
calidad de febrífugos. " % 

E 


* 
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Se puede engordar con este fruto . 


el ganado mayor y el menor , y las 
aves, haciéndole perder su amargura, 
lo qual se consigue poniendo en infu- 
sion las castañas (despues de haber- 
las pelado y partido en quatro par- 
tes) durante quarenta y ocho horas 
en una lexía de agua y cal: despues 
se cuecen , y sereducen á una papi- 
lla , con la qual se engorda y ceba 
el ganado. Se pueden guardar estas 


castañas todo el año , pelándolas y se- 


cándolas , sea al horno ó al sol. 
Hay otro medio mas sencillo de 


quitarles la amargura, que es meterlas | 


en un tonel viejo y agujereado, y po- 


nerlas á remojar así en un rio, duran- - 


te tres Ó quatro dias. 

Quando las castañas de Indias se 
caen del árbol , las come el ganado 
lanar con ansia. 

Secas estas castañas , raspadas, 
y tomadas despues por las narices co- 
mo tabaco, son un excelente extor- 
nutatorio, y descargan los malos hu- 
mores del cerebro. En casos semejan- 
tes se han administrado con un burn 
éxito en lugar del eléboro. 
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Modo de hacer el queso de patatas. 


Quando se prueba este queso por 
la primera vez, no es fácil decidir 
de qué está compuesto. Su gusto es 
muy grato, y se conserva tan bien, 
que muchos lo prefieren en otras par- 
tes á los quesos comunes. 

Para hacerlo, se toma una canti- 
dad suficiente de patatas, se hacen 
cocer, y despues de peladas , se ama- 
san , hasta que esten reducidas á pas- 
ta 3 seañáde queso blanco, esto es, 
la cuajada con que se hace , en partes 
iguales de queso y de patatas , Ó en 
menor cantidad si se quiere. Basta que 
toda la mezcla tenga cierta consisten- 
cia. Se confecciona con sal, laurel, 
y algunos clavos de especia : se de- 
xa bien tapada por un dia entero, 
sin tocarla , para que fermente un po- 
co. Luego se forman de eila quesos 
pequeños del modo comun ; los quales 
se mejoran á medida que se guardan 


mas tiempo. 


(134) 


Medio de suplir el unto para los exes, 
de coches y carruages. 


- Quando á las gentes del campo 
les falta unto, ú otra grasa qualquiera 
para untar los exes de sus carruages, 
no saben suplir á él. Se ye en los 
yiages de Pallas , que los Tártaros en- 
grasan, ó untan los exes de las ruedas 
de sus carros con boñiga fresca de 
vaca quando les falta sebo ú otra gra- 

. El efecto de la boíiiga no dura 
ad tiempo , pero es un buen su- 
plemento en caso de necesidad, 


Argamasa reputada de impenetrable al 
| oye)" Par Mr. Raisonier. 


Á un negociante que vivia en el 
muelle de una ciudad marítima , todos 
los dias se le llenaba su cueva de agua 
en tiempo de marea. Imaginó demo- 
ler todas las paredes de su cueva por 
partes, y volverlas á construir con la 
argamasa que vamos á exponer. Al 
cabo de diez años aun no habia vuelto 
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á ver ni una sola gota de agua en su 
cueva. He aquí la receta, 
Se apaga cal viva con sangre de 
“vaca Ó buey , en lugar de agua. Se 
toma despues ladrillo , que se muele 
bien, y se pasa por tamiz : se mezcla, 
despues este polyo de ladrillo con la 
cal apagada en la sangre de vaca, 
amasándolo todo hasta que adquiera la 
consistencia de un mortero como el que 
sirve para unir las piedras de sillería, 
Quando esta argamasa está seca , es 
tan dura, que para demolerla se ne- 
cesita de acero templado. Para dar co: 
ella en un parage húmedo , en donde 
el mortero comun tendria trabajo de se- 
carse , se cubrirá la mano que se dé 
con tablas , que se sujetarán para que 
no se caiga en el principio; pero 
una yez que comience á pegar, se 
pueden quitar las tablas , y la opera 
cion queda concluida. 

Se puede emplear este secreto pa- 
ra la construccion de pilas, estanques 
y todas las demas obras expuestas Ó 
destinadas á la humedad. 

Debe advertirse que la cal apa- 
gada del modo indicado , , puede con- 
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servarse como si se hubiese apagado 
en agua , y que basta humedecerla de 
nuevo con sangre de vaca , para ser- 
virse de ella ,.en caso de que se hu= 
biese secado demasiado. 


Modo de pulimentar los instrumentos y 
adornos de cobre. 


Se supone que se ha de trabajar 
en instrumentos y adornos de cobre 
que hayan pasado por las operaciones 
de los utensilios comunes y usados 
para desvastarlas, sea con limas , des- 
de las mas groseras hasta las mas dul- 
ces, sea al torno, con el hueso, 8tc. 

Se trata despues , de dar pulimen- 
to al cobre. Desde luego se quitan to- 
das las rayas, que ha dexado la lima, 
con un pedazo de piedra pomez , mo- 
jándola en agua á cada momento. 
Es menester que esta piedra pomez 
se escoja muy suave, y se igualará 
bien con una lima. Quando , despues ' 
de haber lavado la obra con agua, y 
haberla enxugado bien, nose aper- 

ciba ya ninguna raya de la lima, se 
irotará la pieza con la piedra mojada, 


(137) 
empapándola á cada momento enagua. 
Se continuará esta operacion hasta que 
ya no parezca ninguna raya. En fin, 
se frotará la obra con un carbon he- 
cho de madera blanca , ú otra made- 
ya suave y tierna , mojándolo tam- 
bien en agua á menudo, hasta: que 
no quede ningun vestigio de la pie- 
dra. Entónces la pieza quedará per- 
fcctamente alisada, y estará en es- 
tado de recibir el lustre, que se dará 
frotando la obra con un palo de ma- 
dera muy tierna, y bien labrado y 
alisado , en el qual se haya puesto una 
corta cantidad de trípoli en polvos fi- 
nísimos y aceyte ; decimos en poca 
cantidad , porque si se pone dema- 
-siado 'trípoli, no se dará buen lustre. 
Luego que se haya acabado, se quita 
todo el trípoli que haya en la pieza, 
y casi todo lo que esté pegado al pa- 
lo, y se continuará frotando la obra, 
sin mas trípoli. ni aceyte. ed 
_ Se advertirá muchas veces que se 
- echa á perder una pieza al pulirla. 
-Es menester , pues, tener la mayor 
atencion en que la piedra pomez, el 
carbon y el palo estén bien labradós 
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y muy lisos , pasando estos útiles se- 
bre la obra con delicadeza y destre-. 
za , para no echar á perder ninguna” 
de sus partes. 

Si en la obra hay partes redon- ' 
das, se pasará por ellas un pedazo de 
sombrero fino, con aceyte y trípoli, 
el qual se pegará á un palo bien alí- 
sado. Se puede tambien pasar por los 
parages planos ; pero es necesario que 
el palo sobre el qual se pegue este pe- 
dazo de sombrero, esté un poco con- 
vexó para no echar á perder los bor- 
des de la pieza, 

Pulimentada así la obra , se des- 
engrasará con albayalde muy seco y 
en polvo. Despues. se quitará bien to- 
do este blanco , y la Operacion que- 
dará acabada. 


Modo de pulir el hierro y el acero. 


Despues de haber acabado las obras 
de hierro y acero con la lima dulce, 
antes de templarlas , se pasa por ellas 
una piedra de afilar con aceyte. Lue- 
go que por este medio se hayan hecho 
desaparecer todas las rayas de la lima, 
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.se frotará la pieza con un palo de 
nogal, y con roxo de Inglaterra , ó 
esmeril finísimo hasta que la pieza 
quede muy lustrosa. Despues se lim- 
plará muy bien conun lienzo, y la 
obra quedará con un pulimento tan 
hermoso como un espejo. 


Remedios contra la. picadura de las 
abispag 


Las personas de los pueblosuque 
tengan en su casa laudamo, que es. 
una preparacion del ópio, podrán 
aplicar una gota sobre la picadura de 
la abispa , y producirá muy buen 
efecto. Si no hay laudano, habrá en 
los jardines en el tiempo de las abis- 
pas , algunas plantas de adormideras: 
se tomarán las cabezas , se exprimi- 
rán , bien sea apretándolas con la ma- 
no, 6 rajándolas , y se sacará en una 
taza un xugo espeso y blanco, que 
es el ópio , del qual se aplicará una 
ó dos gotas sobre la herida , y cal- 
mará pronto la inflamacion. E 
La misma confianza puede tenerse 
en el álkali volátil, en el agua de 
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luce, y en el agua vegeto mineral, 
que es una composicion hecha de ex- 
tracto de saturno, Ó sea disolucion 
del plomo con el vinagre , en la do- 
sis de media onza , con dos onzas de 
aguardiente , y quartillo y medio 
de agua ; se ponen juntas estas tres 
cosas en una botella ; se agitan bien, 
y se guarda por muchos años para 
el uso. Para aplicarlo á la picadura 
de las abispas, se meneará primero 
la botella ; se empapará 1 en esta agua 
unas compresas á fin de ponerlas á la 
parte picada. Este último remedio es- 
tá experimentado, y quantos lo han 
usado lo recomiendan con elogio. 

Por lo comun pican las abispas en 
el rostro y en las manos. Algunas ve- 
ces se introducen entre la ropa, y pi- 
can las demas partes del cuerpo. En 
todos estos casos pueden emplearse sin 
inconveniente, y. antes bien con ven- 
taja, los tres últimos remedios que que- 
dan explicados, por ser exteriores 
las heridas ; pero no se usarán quan- 
do por una casualidad', sobradamen- 
te comun , la picadura de la abis- 
pa fuese en la boca, ó en la gar- 
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ganta , porque entónces se envene» 
naría al paciente , sobre todo con 
el agua vegeto mineral. 
Entónces en lugar de estas drogas, 
se harán tragar. pronto y sin in- 
_terrupcion al paciente , unas cucha- 
raditas de aceyte, Ó de vinagre agua- 
do, y aun agua solamente , porque es 
muy importante impedir los progresos 
de la inflamacion de la garganta, 
Me obliga á aconsejar estos sen- 
_cillos remedios , varios hechos , y en- 
tre ellos el que he encontrado en la 
Biblioteca físico económica instructi- 
va , quese publicaba en París en el 
Año de 1792. Un mozo de veinte y dos 
años bebiendo un vaso de mostillo , en 
tiempo de la vendimia , se pasó á la 
boca una abispa que habia en el yaso. 
No se pudo dudar de la causa del 
mal , pues expelió inmediatamente la 
abispa , quejándose de la picadura, El 
etecto fué muy pronto y terrible, La 
£arganta , en el parage de la pica- 
dura se inflamó, y le perturbó de tal 
modo la respiracion , que el mozo en- 
teramente sofocado , salió , y cayó 
inuerto sobre un muladar , sin que 
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hñinguno de los circunstantes pudiesen 
imaginar que la picadura de una abis- 
pa pudiera causar tan rápido estra- 
go, y sin que supiesen tampoco qué 
administrarle para salvarle la vida; 
lo que se hubiera logrado tratando solo 
de disminuir la inflamacion, ó mas bien 
“impedir que fuese tan considerable, 
introduciendo en su garganta un po- 
co de agua , Ó de aceyte, ó de vina- 
gre aguado,ó agua pura , en abun- 
dancia , y se hubiera impedido pere- 
ciese aquel miserables 


Modo de preservar las telas de lana 
$ de la picadura de los 
insectos. 


Despues de haber desflemado bien 
las lanas, se pasan por aceyte de tre- 
mentina , y luego se ponen en el tín- 
te, en donde pierden el olor fuerte 
y penetrante que el aceyte les comu- 
nica , y toman aun mejor los colores. 
que las que no han recibido esta pre- 
paracion. 

Este medio está experimentado, 
pues habieudo expuesto durante ui 


> A se 
año entero telas de lana así preparas 
das, á la irrupcion de una multitud 
de polillas, juntadas expresamente pa- 
ra esto, no solo. perecieron todas sin 
lastimar las telas , sino que ningun 
otro insecto llegó '4 depositar allí su 
Ovacion.. | , 


Nuevo modo de destruir las hormigas. 


Se deslie ollin de chimenea en un 
vaso de aceyte de cañamones, se apli- 
ca, con la ayuda de una brocha , de lo 
¡Alto abaxo del tronco de los árboles que 
se observan mas acometidos de hormi- 
gas. Lo mismo puede executarse con 
mas ó menos cantidad de esta compo- 
sición sobre los troncosde los diferentes 
árboles pequeños, arbustos, y aun plan- 
tas de vástago consistente. Este mis- 
mo medio aplicado por lo exterior á 
las colmenas , aleja de ellas las hor= 
migas , acaso mejor que otros muchos 
Femedios que se han propuesto. 
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Composición de la tinta de que se valen 
los ingleses en lugar de la 
de la China. - 


Se toman seis onzas de cola de 
- pescado, y se liquída, disolviendola al 
fuego en doble cantidad de su peso 
- de agua de rio. Se toma despues una 
onza de xugo de regaliza , que se ha- 
rá igualmente disolver en doble can- 
tidad de agua desu peso , y se deslie 
en él una onza de negro de márfil, el 
mas hermoso qué se encuentre: se 
añade esta mezcla á la cola , quando 
esté caliente , y se menearán todos es- 
tos ingredientes con una espátula, has- 
ta que se hayan incorporado bien. 
Luego se hace evaporar toda el agua 
en baño de maría , y lo que queda 
de esta composicion se echa en'mol- 
des de plomo de la forma que se quie- 
ra, bien engrasados. El negro de esta 
composicion es tan bueno como el de 
la tinta de china. La cola de pescado, 
como se sabe, mezclada con colores, 
se usa para pintar , y el xugo-de re- 
galiza hace uno y otro muy fácil de 


) 
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disolverse en agua, quando se frota 
contra el fondo de un vaso , lo qual 
no se conseguiria con la cola de pes- 
cado/sola , pues es dificil de disolver 


con el agua. El xugo de la regaliza 


impide tambien que esta especie de 


tinta de china, se raxe y abra es- 


tando seca. 


_Modo de extraer la Parte colorante 
de las hojas de ciertas flores, para ha- 


cer colores propios para lavar pla- 
nos é iluminar estampas, 


Se toma una cierta cantidad de 
flores de lirio ó de acore , Que se 
machacarán en un mortero de már- 


mol , despues de haberles quitado el 


ealiz. Quando los pétalos ú hojas de 
estas flores comiencen á reducirse 4 
una especie de papilla por la tritu- 
racion , se espolvorean con alumbre 
de roca muy bien molido: se conti- 
núa despues machacando esta mez- 
ela, y se exprime su xugo en la pren- 
sa, quando ya ño resulte nada baxo 
del mazo ó mano del mortero. Se po= 
he estelíquido en una. vexiga , que 
'P¿ XI. 10 - 
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se suspenderá en la chimenea. Al ca- 
bo de cierto tiempo, se espesará y 
se convertirá en una substancia seme= 
jante á la de la goma , con la dife- 
rencia de que será de un verde obs- 
curo. Disuelta esta materia en agua 
pura, da un verde hermosísimo que 
se conoce vulgarmente en la práctica, 
con el nombre de verde de vexiga. Se 
varian sus grados, añadiendo goma 
guta , Ó cardenillo destilado , que se 
llama por otro nombre verde de agua. 
Con esta última mezcla se pintan los 
árboles en los planos. Si se sobstitu- 
yen los petalos de las rosas blancas á 
los de las flores de lirio, y que se pre- 
paren como las últimas , se sacará 
un amarillo hermoso. Los pétalos de 
las flores de lirio, que son de un 
color de púrpura , dan un verde her- 
- mosísimo ,, pero: estas Últimas deben 
 machacarse con un poco de cal. Se ha- 
ce espesar en el baño de maría , el 
xugo que suministran estas diferentes 
flores , despues de haberse triturado y 
molido en el mortero de mármol ; y 
del mismo modo se pueden extraer los 
varios tintes de todas las flores. 
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Medio de destilar las flores sin alam= 
bique. 

En un puchero ó vaso de barro 
vidriado , se pone un lienzo algo 
fino , que se atará con un cordon á 
los bordes exteriores del puchero. Es. 
te lienzo caerá dentro del vaso en 
forma de saco, hasta la mitad de su 
profundidad. Se llenará este saco con 
los vegetales, cuya agua: quiera sa= 
Carse, como rosas , romero y otras, 
Despues se hará calentar un plato por 
su asiento, que se pondrá sobre las 
plantas , y se llenará de cenizas cas 
dientes ó rescoldo. Los vegetales sol- 
tarán entónces toda su agua en el vas 
$0 como en. un alambique ; este fenó- 
meno se puede observar con placer, 
si en lugar de un puchero de barro, 
se usa una vasija de vidrio. El tiempo 
mas favorable para destilar las plan= 
tas, es aquel en que están en su sa- 
bia , debiendo exceptuarse las raices, 
que no se deben coger sino quando 
la sabia ha pasado. Se pondrá en una: 
botella bien tapada el agua destilada, 

eS 


sii MES ) 
y si se advierte que forma un sedi- 
mento, se echará en otra botella. 


Modo de impedir que el humo de los 
melones, velas , ec. incomode 
en las habitaciones. 
Ml 
Basta suspender encima de la luz, 
y bastante alto, para que no se que- 
me, una esponja empapada en agua, 
y exprimida de manera que solamen- 
te esté húmeda. 
O 
Modo de impedir que cl “aceyte dé 
do tujo. 


Nadie ignora quan preferible es 
el uso del aceyte , para los que estu- 
dian , al de velas de sebo, y aun de 
cera 5 sin embargo, el aceyte comun 
tiene sus inconvenientes, pues exála 
vapores desagradables y nocivos , que 
pueden remediarse del modo siguien- 
te. Se pone: en una vasija de barro, 
agua de pozo y sal, observando que 
haya tanta agua como sal. Se mete en 
esta agua salada una torcida que se 
dexa secar «antes de colocarla en el 
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velon 6 lámpara. Luego se mete en 
una botella, igual cantidad de aceyte 
y de esta agua , y se dexa reposar la 
mezcla ; hecho esto se puede echar 
en la lámpara y dará mucha luz, sin 
humo y sin olor ; siendo de notar que 
por este método, se consume mucho 
menos aceyte. Todos los aceytes pro- 
pios para alumbrar son susceptibles 
de este correctivo. 

SECRETOS CONCERNIENTES AL ARTE 

DE REPOSTERIA. 


Ya hemos expuesto en el artículo 
del arte del confitero , impreso en el 
tomo x anterior, los puntos principa- 
les que deben darse al azúcar para 
sus diferentes usos, y esto nos escu- 
sa de repetirlos en el presente trata- 
do, relativo al arte del repostero, que 
se ha compuesto con presencia de los 
escritos de uno de los mas inteligen- 
tes profesores de este arte en Francia, 
y con consulta de un acreditado PS 
fesor de esta corte. 

No era el ánimo del coltipositah 


£ 


de esta obra extenderse á tratar de 


(150) 

esta materia , pero se ha resuelto á 
hacerlo en vista de repetidas instan- 
cias que le han hecho varias perso- 
nas , principalmente de muchos pue- 
blos de las provincias , donde no suele 
haber inteligentes en el arte de la 
confiteria y reposteria , y donde pue- 
den ser muy útiles estas noticias. 


Modo de hacer mostachones á la 
Italiana. > 
_ Se toman, de azúcar morena tres 
libras, de harina quatro, de almen- 
dras con cáscara , dos; de canela , on- 
za y media > y de nuez de especia, ' 
pimienta y clavo , lo que se quiera á 
discrecion. Todos estos ingredientes 
bien molidos , y pasados por cedazo, 
se amasan con agua fria en un pe- 
rol proporcionado , y al tiempo de 
amasarlos , se añadirá un poco de 
cáscara raspada de cidra ó de limon 
confitada. Despues de bien trabajada 
la masa , de modo que quede mane- 
jable , se pondrá en un plato espol- 
voreado de harina , y se la dexará re- 
posar unas dos ó tres horas, y se 
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cortarán de ella tres Ó quatro mos- 
tachones para probar en el horno st 
está en su debida consistencia , lo 
qual se conoce quando se ve que se 
_esponjan un poca con el calor del 
horno ; pues si en lugar de espon- 
” Jarse se viere que se extienden , se 
mezclará á la masa un poco mas de 
harina , y se amasará otra vez. Es- 
tando ya como se requiere , se cor- 
tarán los mostachones en forma ova- 
lada , rematando en punta por sus 
extremos , y dándoles quatro Ó cinco 
dedos de largo y tres de ancho. En 
esta forma se meten en el horno , y 
despues de cocidos, se sacarán , y se 
les dará el baño , hecho del modo sí- 
guiente, E 

Se toman , de azúcar morena tres 
libras, y de canela onza y media; 
“se mezclan ambas substancias, se pa- 
san por el tambor ó cedazo 5 se aña- 
de á esta mezcla un poco de agua 
olorosa, y se procede de modo que 
no quede el baño elaro , sino que al 
=dexarle caer con una cuchara , haga 
hilo ; se irá tomando con un pincel 
este baño, y se bañarán los mosta- 
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chones. Despues se pondrán en un. 
papel sobre una mesa , y se cubrirán | 
con la tapadera caliente del horno, 
para que se asienten , y estándolo, 
se guardarán en parage húmedo y 
Áresco , porque naturalmente son du- 
rOS. ) ro ER 
Tambien se pueden bañar con 
chocolate desleido en agua , y bien 
espeso. 


Mostachones á la Española. 


Se muelen dos libras de almen- 
dras con su pellejo, rociando la ma- 
sa de quando en quando con un po- 
co de agua para evitar que se con- 
vierta en aceyte 5 hecho esto, se pon- 
drá en un perolá fuego manso para 
que se seque, y á fin de sazonarla 
se añadirá media onza de canela pa- 
sada por el cedazo de tambor, un 
poco de agua olorosa , y algunos pe- 
dazos de cidra ó limon confitado. Es- 
tando todo bien seco , se le irá echan- 
do y mezclando con una cuchara po- 
co á poco , una libra de azúcar cla- 
rificado y cocido er punto de flor, 
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meneando la pasta incesantemente 
para que no se pegue al perol. Quan- 

_do ya esté hecha masa manuable , que 
se conoce en que no se pegue á la 
mano , Se apartará del fuego, y se 
mudará á un plato, donde se man- 
tendrá hasta quese enfrie , y entón- 
'ces se formarán los mostachones como 
queda dicho en el artículo asterior. 
Estos mostachones se pueden ba- 
fiar ; muchos, ni los bañan ni los cue- 
cen ; de qualquier modo son muy bue- 
nos ; pero si se quiere executar se , 
procede, mezclando un poco de ca- 
nela con la azúcar que se juzgue con- ' 
veniente , y poniéndola á cocer en 
punto, de flor ; despues se van ba- 
ando los mostachones uno por uno, 
se colocan en un papel, y se les 
sienta el baño con la tapadera. del 
horno , á la qual se le pogdrá enci- 
ma un poco de fuego. 


A 


Sasamieles á la Italiana. 


Despues de haber molido dos lí- 
bras de almendras con su pellejo , ro- 
ciándolas con agua para que no suel- 


(154) 

ten el aceyte al tiempo de molerlas, 
se secará la masa en un perol á fue- 
go lento , de modo que no quede hu- 
medad alguna : despues se tomará una 
libra de azúcar y otra de miel bue- 
na, que incorporadas se clarificarán 
y cocerán en punto de flor ; se mez- 
clará esta especie de almíbar con la 
masa de almendras , añadiéndola una 
onza de' canela molida, un poco de 
nuez de especia y de clavo , tambien 
molido y pasado por el tambor ; se 
pone todo á fuego lento , y se revol- 
verá blandamente con una cuchara, 
ó cucharon, para que no se pegue. 
Se conoce que está en st punto, si 
tocándola con un dedo no se pega: 
se sacará á un plato espolvoreado de 
harina, donde se mantendrá hasta 
que se haya enfriado ¿ estándolo , se 
irán formando los susamieles de ha 
ra ovalada como los mostachones , pe- 
ro sin punta. Los susamieles no se 
bañan. 

Debe advertirse que para darles 


“un gusto mas exquisito, se ha de 


mezclar á la miel y azúcar , quando 
se une con'la masa de la almendra, 
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algun poco de agua olorosa , de liz 
mon confitado , y picado, ú otra subs= 
tancia semejante. 


Turron blanco , mejor que . de 
Alicante. 


Despues de clarificada media li- 
bra de azúcar , y otra media de miel 
vírgen de la mas blanca que se en- 
cuentre , y mecladas ambas substan- 
cias, se baten con fuerza las claras 
de cinco huevos , y se incorporan con 
ellas, estando en punto de flor, y 
se continuará la coccion revolvien- 
do hasta dexarlas en punto de cara- 
melo. En este estado se pondrá den- 
tro de este almíbar una libra de al- 
mendras mondadas hechas menudos 
pedazos , y bien secas en la estufa, y 
un quarteron de azúzar fina de Ho- 
landa , en terroncitos , los quales se 
humedecerán con alguna agua oloro- 
sa , como de espíritu de anis, ó bien 
se restregarán dichos terrones uno por 
uno en la cáscara de alguna fruta 
olorosa , como de cidrado , de lima, 
de naranja , de limon , 81c. Se incor- 


(156) 

porará todo con el cucharon , me-= 
neándolo fuertemente, y se apartará . 
del fuego prontamente, para que no 
se pase el punto de caramelo , se 
echará de pronto 'sobre unas ostias, . 
que se han de tener extendidas sobre 
una mesa encima de papel, y seex- 
tenderá la masa con el palo de la 
pasta , hasta dexarla de dos ó tres de- 
dos de grueso , mas Ó menos, segun 
se quisiere. Finalmente , se cortará en 
pedazos , dexando caer á plomo, sobre 
la masa así dispuesta, una cuchilia 
ó cuchillo de buen filo, y se podrá 
servir desde luego á la mesa, Ó se 
guardará en un lugar seco. . 


Turron á la Francesa. 


Se tomará, de almendras dulces 
y de avellanas sin cáscara, un quar- 
teron de cada cosa ; se pondrá á re- 
mojar en agua caliente para mondar- 
las'; luego se pondrán en agua na- 
tural del tiempo, y se trasladarán bien 
escurridas á dos libras de almíbar 
preparado en punto de flor fuerte; se 
echarán tambien tres ó quatro peda- 
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zos de cáscara de limon; se revolye= 
rá todo con- una cuchara , se añadirá 
una clara de huevo bien batida, se 
volverá 4 revolver, y se echará en 
_caxas de madera guarnecidas de pa- 
pel. Si el turron no estuviere bien 
esponjado , se pondrá al fuego por un 
breve rato. 


Turron comun á la Española. 

J 
- Se toma, de almendras dulces y 
de avellanas sin cáscara, un quarte- 
ron de cada cosa: se mondan como 
se ha dicho en el artículo anterior, 
se dividen en pequeñas partes, jun- 
tamente con una corteza de limon ver- 
de , se pone todo á secar bien en un 
perol al fuego , con suficiente canti- 
dad de azúcar en polvo, y dos ó tres 
claras de huevo muy bien batidas : se 
hace con todos estos ingredientes una 
pasta manejable , se distribuye en ho- 
jas de papel, y últimamente se cue- 
ce en el horno hasta que esté en sa- 
ZON. ( 
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Turron de canela, exquisito. 


Este turron se hace como el blan- 
co que ya hemos dicho, sin mas di- 
ferencia que la de añadir dos onzas 
de canela molida y tamizada , al tiem- 
po de incorporar las almendras con 
el azúcar y la miel, con lo qual con- 
servará el turron todo el sabor , olor 
y color de la canela. 


Piñonada á la Italiana. 


Se toma , de piñones frescos mon- 
dados , y de alfonsigos tambien mon- 
dados en agua caliente, un quarte- 
ron de cada cosa ; se mezclan con 
una libra de almíbar preparada en 
punto de flor, y se separa del fuego, 
dexándolo todo reposar hasta que que- 
de tibio; á medida que se advierta 
que va blanqueando la piñonada , se 
espolvorea con canela molida y tami- 
zada : despues se va sacando con un 
tenedor, y se extiende en un pliego 
de papel limpio , espolvoreándola se- 
gunda yez con canela molida y ta- 
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mizada ; ultimamente , despues de me= 
dia hora poco mas ó menos , en cu- 
yo tiempo se habrá congelado la azú- 
car sobre la piñonada , se cortará en 
pedazos de la figura que se quiera, y 
se colocará del modo que cada uno 
desée. | : 
Mazapan comun. 


Se toman tres libras de almen- 
dras dulces, se mondan en agua ca- 
liente, se ponen á escurrir en un ce- 
dazo despues de haberlas enxugado 
bien entre un paño; se muelen en 
un mortero de piedra , echando de 
quando en quando clara de huevo 
durante la molienda para que no suel- 
ten aceyte. Estando bien molidas , se 
echa esta pasta en libra y media de 
almíbar clarificado y en punto de flor, 
y se revuelve bien con un cucharon, 
cuidando de que no se pegue al fondo 
del perol 5 se conoce que está en pun- 
.tola pasta, si tocándola de golpe con 
el reves de la mano, y levantando 
ésta con prontitud, se advierte que 
no se pega cosa alguna ; entónces se 
pone la pasta sobre una plancha de 
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cobre estañada , y se espolvorea con 
azúcar por todas sus partes , dexán- 
dola reposar hasta que se enfrie ; se 
echa sobre una tabla limpia , y se 
corta con moldes de la figura y forma. 
que se quiera ; se pasan los pedazos 
cortados á un papel , colocándolos 
con cuidado ¿ se ponen á cocer sobre 
un fuego moderado , y estándolo por 
un lado, se vuelven del otro para 
que queden igualmente cocidos, y 
quedan hechos los mazapanes que sue- 
len tomar distintos nombres segun la 
forma que se les da. 


Mazapan á la Española. . 


Se toma una libra de almendras 
dulces, se mondan en agua caliente, 
se enxugan, y se secan en el cedazo; 
se muelen en mortero de piedra co- 
mo queda dicho en el capítulo ante- 
rior , junto con un poco de corteza 
de limon , naranja, ó cidra rallada. 
Despues de molida así la pasta, se 
pone en un plato, y se mezcla bien 
con dos libras de azúcar molido muy 
fino , y se procede en lo demas como 
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en el mazapan comun. Si la masa 
estuviere. dura , se añadirá clara de 
huevo en cantidad suficiente hasta que 
quede,en su punto, y, sino pareticre 
bastante dulce se añadirá azúcar, 

Diro modo... 0.2 
5 Mondadas y molidas las almendras 
en la. forma dicha en Cantidad de una 
libra, añadiendo ademas de la clara 
de huevo un poco de agua de azahar, 
se echará la pasta que resulte en una 
libra de almíbar en punto de for , in- 
corporándola bien con un -cuctiaron: 
$e pone en un perol al fuego, y se 
menea bien á fuerza de brazo, has- 
ta que se haga todo una masa. mane- 
Jable , cuidando de que no se pegue 
al perol : luego se/pone sobre una ta= 
bla espolyoreada de azúcar 5 se espol= 
vorea tambien de azúcar por encima: 
se hace un rollo :,se dexa reposar un 
poco : se forman las figuras que se 
quieran, Ó.se pasa la masa por la 


xeringa. a Un Ba 
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Modo de bañar el mazapan. *' 


Se batirá una clara de huevo” con 
un poco de mermelada y azúcar” en 
polvo , y con esta composicion se ba- 
ñará el mazapan'y sea de la clase que 
fuere , despues de cocido ; y Se volve- 
rá al horno, el qual se tendrá con 
poco calór , pues no ha de servir mas 
que pára'secar y sertar el baño. 


AE 


Otro modo' de bañar el mazapan. 


it) $ 33) UHNoa . 
:aovEn lugar de agúa de mermelada 
se echará poco 4'poco agua dé azahar 
«con el azúcar, y se irá mezclando la 
claráadé huevo hasta que esté bién des- 
leida, y se'bañará como arriba. 


el 


¡MODO DE HACER VIZCOCHOS. ' 
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+1 “Ségun la cantidád de vizcocko que 

se quiera hacer, se aumentará Ósse dis- 

minuirá la dosis aquí prescrita. Se to- 

man ocho hueyos: se ponen €n un 
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de no llenarlos sino un pocó mas de 
su mitad , se espolyorean por encima 
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con arúcar molidó , y se cuecen en un 
horno á un calor suave por espacio de 
media hora : quando esten de un her- 
moso color dorado , se dexan enfriar 
y se sacan de los moldes. 


Vizcochos de cuchara. 


Los vizcochos de cuchara se hacen 
del mismo modo que los que antece- 
den, con la diferencia de que el peso 
de quatro huevos es suficiente para las | 
cantidades de azúcar y harina de la 
anterior , y no se ponen en moldes. 
Quando está hecha la masa, se toma una 
cucharada para cada vizcocho, y se co- 
loca á lo largo sobre hojas de papel 
blanco : despues de haberlos espolvo- 
reado por encima con azúcar molido, 
se cuecen en el horno á menos fuego 
que los anteriores ; y luego que estan 
cocidos se levantan del papel con un 
cuchillo. | 


Vixcochos para tomar con licorés. 


_ Se ponen cinco huevos en un pla- 
tillo de una balanza , y se pesa en el 
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otro platillo igual peso de azúcar : se 
echa el azúcar en una cazuela , y se 
esa en el mismo platillo igual canti- 
dad de harina : se añade al azúcar 
cáscara de limon verde machacada, y 
Hor de naranja confitada y picada y. 
Yas cinco yemas de los huevos. Se bate 
todo junto hasta que el azúcar se haya, 
incorporado bien con las yemas : des- 
ba se echa la harina y se vuelve á 
atir bien: las claras de los mismos 
huevos se baten separadamente hasia 
que hagan mucha espuma , y en esta 
disposicion sé uneí con la mezcla de 
las yemas , azúcar y harina para for- 
mar la masa. Se tienen prontos dos 
pliegos de papel, blanco doblados en 
caxa en forma de un canal del ancho 
altura de un dedo, y se ponen dos cu- 
Ccharadas de vizcochó en cada caxa : se 
espolvorean con azúcar fino por encio 
ma , y se meten á cocer en el horno á 
un fuego manso. Luego que tengan un 
hermoso color dorado', se sacan y se 
guardan el tiempo que se quiera en 
un parage seco: son excelentes para 


Ssetacivs c0u vino A Ú otros ligores. 
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Piacochos pe aros. sep pr a 


“Se toman diez. huevos se + 
las yemas de cinco en una Aga con 
o _poco de flor, de naranja confitada 
y picada , os corteza raspada. de lis 
pon verde : se añaden tres. -QUarteros | 
nes de azúcar bien. molido. Y, se. bate 
todo. junto hasta: que el azúcar se haya 
mezclado bien con las yemas, y esté, 38 
poco “líquido. Despues. se: baten,-las 
| Claras. de los diez. huevos 3 Y: quando 
esten 'espumosas, y blancas, como. la 
hieye , se mezclan con la, composicion 
Anterior, Añadiendo : sels ¿OBZASA de, dr 
Tina, que se echarán 1 muy,poco ¿p on 
¿meneando s siempre. el batidor: 3 ¿Poz 
nen en moldes uptad Los; de, MANteca y se 
espolvorean con Amúgar; muy bien, mo- 


lido ,. y se ponen Á cocer en. un. horno 
Ey Meges manso, 


de o íT 909 duran De vu se 
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das: se. añaden dos cuchar adas de mery - 


melada, de albaricoques , tres onzas 
de azúcar fino, quatro yemas de hues 
yos frescos ,..y bien. mezclado, todo .se 
cuela. por un cedazo.. estrujándolo 
bien coa una. cuchara, , hasta que no 
quede nada en el ¡cedazo ;, despues. s6 
añaden las quatro claras de huevos 
batidas ,. y bien: incorporado, todo se 
forman los vizcochos 4 lo largo sobre 
un. papel: blanco_como.los de cuchara, 
espolvoreándolos.con azúcar bien mos 
lido, y, y .cociéndolos enel horno á fues 
SO RARO ubesrbio ale abonos 


PO 


se y Vincochos de chocolate... 
ee bibréd sd d97 >. 19 Asia 2 
«y Se +oman.seis, huevos, Írescos :sg 
abren quatro; para poner las. yemas 
en una cazuela , y las ¡claras en Otra; 
con las, yemas se pone. onza. y media 
de chocolate molido, muy. fino. ,..com 


seis onzas de azícar, tambien, molidos. 


se, bate todo,por mas de un quarto de 


hora, y despues se añaden las claras * 


bien batidas; luego.que se han incorpo; 
tado bien todos estos ingredientes, me- 
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de harina + "se forman los” vízcochos 
del mismo módo que los de cuchara 
en moldes de 'papel blanco untados 


de mahteca de “vacas por: dentro : y | 


espolvoreándolos' 'con un poco de azú- 
car muy fina «por encima : Juego se 
cuecen como los precedentés. | 


Promos de almendras: se 


Se hacen de dos modos : de dliend 
dras amargas y de almendras dulces; 
estos últimos se' fabricah-tontando un 
quarteron de almendras dulces" mon+ 


dadas , y machacándolas muy bien en' 


un mortero; y para: iviped: que se 
conviertan, en aceyte, se pondrá de 
quando en' quando un polvo de “azú- 
car fino, y despues se bate durante 
un quarto de hora con una onzá de 
harina ¿tres Yeimas de huevo y quatro 
Onzas de azúcar molido : se baten: qua- 
tro claras de huevo , y se mezclan cor 


el restó de la' composicion”: se tienérr' 


” preparadas caxas de papel de dos de- 
dos en quadro y en altura, intadas 


por dentro 'con manteca de vadas :'se 
pone en ellas la'masa para formar los. 


.- 
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vizcochos , que se espolvorean "coñi 
un poco de azúcar molido mezclado 
éon harina, y se llevan á cocer al 
horno á un fuego moderado ; quando 
tengan" el cojor conveniente se'saz 
can, y aun bienal se les quita el 
papel. EN 

“Los dizecelios de almendras amar- 
gas'se hacen delmismo modo , con la 
difereneia de que para dos onzas “de 
almendras: “¿margas se necesitá añadir 
úna ónza de almendras dulcés. “Esta 
dosis servirá “de” regla para hacer Ta 
cañiidad de vizcochos que se quiera, 
poniéndo todos los' demas ingredientes 
érv lasdebida proporción , , cón arreglo 
4 1ó que se acaba de exponer. Pará mos 
cérilos ed almendras hi 6Oe TAS 
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Se toman 'dós”oñzas de' karina de 
arroz pasada por tamiz fino : se pone 
en una cazúela cón media libra de azú- 
car fino, quatro yemas de huevo, y 
un polvo' dé Paspadufas muy “finás de 
Jimon verde + se- bate todo” Junto pOr 
espácio de un quartó de hora": “des- 
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pues se. ponen ocho claras de huevos 
batidas , y bien incorporadas. se: ¿for = 
man, los vizcochos en caxas de: papel 
untadas por dentro con manteca, de 
vacas, “Se hacen coger, en, el horno; 4 
fuego. moderado vi H quando: esten, do= 
rados se quitan de los moldes , antes 
que,,se .enfrien:; se eubren por enci- 
ma, con un baño. hecho de esta. ma= 
nera ;.se pone sobreun plato de bara 
ro.Ó loza la. mitad; ¿de una clara.de 
hueyo .con dos cucharadas. de azúcar 
molido. y tamizado : se-bate mucho, con 
una, cuchara de, «palos, y para :¿blan- 
quear bien el baño, se .le añaden:de 
quando en- quando; algunas gotas: de 
agrio de limon :. luego. que se: han ba= 
fiado los vizcochos. se, vuelven, á. me-, 
ter en el horno: por un instante. por 
que se:sequeny 2 OS 


OA 


Sb er + CONSERVAS ¿SECASe 238 

FUIA ME Fey 16 é Eq Sor 
FS “Conserva de 0 SEITTO 
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Se ha un pliego dá papel; blan= 
pa doblado por medio; se doblan sus 
lados para. hacerle.un borde al. redes 
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dor, de algo mas: a una pulgada, 4 
fin" de que quede en la figura de una 
caxa. Se pone una libra de azúcar en 
un cazo con un quartillo de agua. : se 
hace cocer y espumar , hasta, que me- 
tiendo la espumadera . dentro del almí= 
bar, y sacudiéndola al ayre se eleven 
largos hilos que se queden juntos; se 
quita, del fuego... y quando esté media 
frio, , se echan .en,él. unas violetas 
preparadas del. modo. ¿siguiente. Se tos 
man..dos.qnzas de. violetas: mondadas 
dl bien machacadas en un mortero pez 
guió se deslien bien.con el almíbar, 
dolas, co ptres con una cus 


Lo 


«pro ¡esten. casi frias se; ais un cu- 
chillo:por ¡encima ,. señalando. formas 
_quadradas ;ó. quadrilongas:, y: quando 
esten del todo frias se. acabarán de 
partir para shana, diante Es 

, bres sb LARA de, gsosella,. 

a quo toma una: alle de pora ené 
carnadas y, Ses-desgranan. , y $e. ponen 
á.cocer,en un quartillo de agha; hasta 


(172) 

que“ellas hayan soltado su xuxo, y 
se pasan por un cedazo , con expre- 
sion , de modo que no quede mas que 
el bollejo de la fruta en el cedazo. Se 
pone lo colado al fuego, y se cuece 
hasta que quede en una mermelada 
éspesa : se pone una libra de azúcar 
en un peról con una libra de agua : se 
hace hervir-y espumar , continuando 
la coccion hasta que metiendo los dedos 
en agua, y despues en el almíbar, y re- 
moviéndolos en el agua, la azúcar que 
se quede en los dedos se quiebre. En- 
tónces se aparta del fuego , y se echa 
dentro de este almíbar la mermelada 
de grosellas, meneando la mezcla bien 
hiasta que'se wvéa que se forma una es- 
pecie de cristalización por encima ; fi- 
halmente se écha en un molde de pa- 
pel como la conserva de violetas. ' 


Conserva de frambuesas.. - 


Se pone á cocer una libra de azú- 
ear, dándole el mismo punto que para 
la conserva de grosellas , y sé echa- 
rán en este almíbar las frambuesas 
preparadas de la manera siguiente. Se 
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estrujan y pasan por tamiz una libra 
de frambuesas con dos onzas de grose= 
Mas roxas , todas bien mondadas y lim- 
Pias 5 y pasadas por un cedazo se po- 
ne el xugo que resulta al fuego para 
espesarlo ; despues se junta con la al- 
míbar en el punto dicho , y se conclu- 
ye la conserva como la de grosellas.. 


Conserva de flores de naranja. 


Se pone una libra de azúcar en un 
cazo con un quartillo de agua : se ha- 
ce hervir y espumar , y se continúa 
cociendo hasta que meticado la es- 
Pumadera dentro del almíbar , y sa- 
cudiendo la mano se eleven unos hi- 
los que se peguen unos á otros : des- 
Pues se aparia del fuego , y se echan 
dentro las flores de naranja prepara- 
das del modo siguiente: se toman qua- 
tro onzas de hojas de flores de naranja, 
bien blancas : se cortan con cuchillo, 
y se humedecen con el zumo de medio 
Jdimon : se echan en el almíbar y se 
Menean sin cesar al fuego hasta que 
el almíbar se quede blanco en las 
paredes del perel: entónees se vier- 
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te todo en un nión de papel como 
m0. precedentes Conservas. 


Conserva de albaricoques. 


Se cuece una libra de azúcar del 
mismo modo que para la conserva de 
violetas : quando está en su punto, se 
mezcla con él un quarteron de merme- 
lada de albaricoques hecha! de la ma- 
nera siguiente. Se toman quince ó diez 
y ocho albaricoques segun su tamaño, 
¿que no esten completamente maduros: 
se les quitan los huesos y el pellejo , se 
cortan en pedazos , y se hacen cocer 
en un poco de agua hasta que esten en 
consistencia de mermelada bien séca 
y espesa: se pone esta mermelada en 
el almíbar , y se acaba de hacer la 
conserva como la de grosellas. * - > 


Conserva de agraz. 


Se cuece una libra de azúcar del 
mismo modo que para la conserva de 
violetas : quando esté en su punto de 
coccion se quiia del fuego y se remue- 
ve por espacio de dos "minutos *, y dese! 


(175) 

pues-se junta con una mermelada dé 
agraz hecha del'módo que sigue. Se 
toma una libra de agraz bueno: se le 
quita ebescobajo ,. y se pone al fuego 
para que-cueza hasta eee se pongá en 
“punto de mermelada :' se echa én uñ 
<edazó donde se estruja bien hasta que 
no quede mas que el hollejo y los gra= 
nillos : la mermelada así-colada , se 
pone al fuego para que se deseque y. 
espese 3 y despues se mezcla con el al. 
míbar removiéndola bien al fuego has- 
ta que el azúcar comience á blanquear 
en las paredes del “perol : se echa” en 
un molde de papel , y se oc co 
mo la de Mipleras: 


Conserva de! maluavisco. 


. Se corta en menudos pediros cer- 
ca de una libra de raiz de malvavisco, 
despues de haberla raspado” y lavado: 
se pone á cocer en un” puchero con un 
quartillo de agua hásta: quequede en 
consisténcia de mermelada: se cuela 
por un cedazo con fuerte expresion: se 
vuelveá poner al fuego lo colado hasta 
que se ponga muy espeso: se cuece una 
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libra de azúcar , dexándelo en. el mis- 
mo punto que para la conserva de. gro- 
sellas : se junta este almíbar «con la. 
mermelada , y se menca bien hasta 
que el almíbar comience á blanquear 
sobre las paredes del perol, y.se pone 
en molde de papel como las anteriores. * 


Conserva de uvas. : 


Para toda clase de dulces de uva, 
se prefiere la moscatel por lo regular, 
porque es la mejor. Se toma pues una 
libra y media de uvas moscateles : se 
quitan los escobajos : se ponen al fue» 
go para que se abran : despues se pa- 
san por cedazo, estrujándolas, hasta 
que no queden mas que los hollejos y 
los granillos : lo colado se pone á co- 
cer hasta que se deseque y quede en 
una mermelada espesa. Se cuece sepa- 
radamente una libra de azúcar del 
mismo modo que ¡para la conserva de 
grosellas , y quando esté en su punto 
de coccion se le echa la mermelada, 
y Es concluye como queda naar 
tado. 34 
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Conserva de naranjas. 


Se pone una libra y tres. quarte- 
rones de azúcar en un perol con me- 
dio quartillo de agua ; se cuece sin 
espumarla, hasta que metiendo la es- 
pumadera en el almíbar , y soplando 
por los agujeros de ésta , salgan unos 
hilos largos de azúcar : entónces se 
aparta del fuego , se dexa enfriar, y 
quando esté aun tibio , se tendrá pron- 
ta la cáscara de una naranja dulce, 
-raspada muy fina, y se echará dentro 
del almíbar, removiéndolo bien has- 
ta que comience á espesar. Se pondrá - 
la conserva en el molde de papel, éo- 
mo queda dicho. e 
Lo mismo se hacen las conservas 
de limon y de naranjas agrias. 


- Conservas de café y de chocolate. 


Se' pone una libra de azúcar en 
un perol con un quartillo de agua, se 
hace hervir y espumar, continuando 
la coccion hasta que metiendo la es- 
.Pumadera y soplando por sus aguje- 
T. XL 12 
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ros salgan unos hilos cortos de azú- 
zar; entónces se aparta del fuego, y 
se dexa enfriar un poco: se mezcla 
una onza de café tostado y molido, 
y quando esté bien incorporado , se 
echa la conserva en un molde, 

La conserva de chocolate se hace 
del inismo modo , con la sola diferen- 
cia de que basta media onza de cho- 
colate raspado muy fino , para el al- 
mibar hecho con una libra de azúcar. 


Modo de hacer la pasta para la or- 
chata y leche de almendras. 


“Se toma una libra de almendras 
dulces, se escogen, se ponen á hume- 
decer en agua caliente , se mondan 
de su pellejo , y Se machacan bien, 
poniendo un poco de agua para que no 
se hagan aceyte. ; 

Se añade media libra de azúcar 
molido , y se hace de todo una pasta 
que se dexa secar, y se guarda para 
el uso; en inteligencia de que puede 
durar mas de seis meses. 

Quando se quiera usar de esta pas- 
ta se toman tres onzas para cada quar= 
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tillo y medio de ¡agua , se deslie en 
ella , y se cuela por una servilleta. . 


—MERENGUES. 
Merengues dobles á la Española, 


Se baten bien seis claras de hue- 
vos frescos, se echan, poco á poco 
en media libra de almíbar clarifica. 
do en punto de flor algo tibio, con 
unas raeduras de limon ó naranja; se 
menea bien sin cesar hasta que: la 
masa esté en su puntoy.el qual se co- 
noce quando tomando un poco de la 
misma masa con una: emchara y de- 
-xándola caer sobre ella propia se que- 
de en su superficie sin ¡incorporarse. 
Distribuidos despues.en papeles dela 
hechura que se quiera:,-y pulverizas 
dos con azúcar en polvo fino y tamiz 
zado , se pondrán á cocer-con la co- 
bertera del horno con fuego debaxo 
y encima, que no sea ni fuerte ni muy 
lento. Despues de:cocidos., que se cos 
noce lo están, quando aparecen do= 
rados , se dexan reposar, y luego se 
juntan cada dos merengues , colocan= 

| Ñ 
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do entremedias alguna fruta confitada, 
con lo qual quedan hechos. 


Otros merengues dobles. 


Se baten mucho quatro elaras de 
huevo hasta que hagan bastante espu- 
ma, se añaden unas raeduras de li- 
mon , y tres Ó quatro cucharadas de 
azúcar fino y tamizado ; Se vuelve á 
batir la mezcla hasta que se incorpo= 
re bien , y se va colocando en pape- 
les , como queda explicado en el artí- 
lo anterior , concluyéndose del mismo 
modo. E 
YEMAS DE HUEVO. 


Se deslien en un plato grande , ú 
otra vasija, doce yemas de huevo, 
añadiendo seis onzas de azúcar mo- 
lido y pasado por tamiz , una gota de 
agua de azahar , y las raeduras bien 
molidas de la cáscara de un limon; 
se mezcla todo bien , se seca á fuego 
lento hasta que haya espesado lo regu- 
lar, se hacen de esta masa unas bolitas 
del tamaño y forma de una yema de 
huevo, y se bañan en una libra de azú- 


“” 
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car clarificado , y cocido en punto de 
caramelo. 


Huevos dobles. 


Se toman yemas de huevos frescos, 
se ponen en un cedazo , y se estru- 
jan en él con un cucharon para ha- 
cerlas pasar ; se bate lo colado con 
fuerza , y se echa en azúzar clarifica- 
, do en punto de xarave , en cortas por: 
ciones , como á manera de unas tortl- 
llas pequeñas, delgadas y redondas, 
habiendo dexado reposar antes el al- 
míbar un rato, pues no conviene 
echar las yemas quando el almíbar 
esté demasiado caliente, porque se 
endurecerían al instante, y no toma- 
rian el azúcar en su interior, como 
conviene lo tomen. Luego que se 
haya llenado la superficie del perol 
con las yemas que nadarán en ella , se 
pondrán á fuego lento con cuidado, 
y se les dexará que den cinco ó seis 
hervores 3 se volverán las yemas con 
la espumadera de arriba abaxo, y se 
les dexará que hiervan lo mismo, Des- 
pues de cocidas de este modo se apar- 


(182) 
tarán del fuego, y se dexarán repo- 
sar algun tiempo para que se pene- 
tren bien. Luego se colocan en unas 
rexillas de alambre cubiertas de es- 
parto , y cogiendo el extremo de cada 
toriita de yema , se plegará y juntará 
con el otro extremo, de modo que 
quede como quando se dobla con igual. 
dad un papel redondo: despues de 
secas de un lado se vuelven del otro 
para que se sequen tambien : se me- 
ten en azúcar clarificado en punto de 
flor para que den un solo hervor, y 
apartando el perol del fuego se ba- 
tirá con la cuchara en un lado sin lle- 
gar á las yemas para no lastimarlas; 
quando se vea que se han emblanque- 
cido, se van sacando con dos tenedo- 
res, se distribuyen en las rexillas de 
alambre cubiertas de esparto , y luego 
que estén secas, lo qual se verifica en 
poco tiempo , se guardan en caxas de 
madera guarnecidas de papel. “Tam- 
bien'se empapelan cada una de por 
sí. | : 
Sen Huevos moles, 


Despues de haber pasado por el 
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cedazo las yemas del modo dicho, se 
toman quatro yemas para un quarte- 
ron de azúcar clarificado , en punto 
de xarave claro, y medio frio, se echan 
“dentro las yemas desleidas, añadien- 
do para el buen gusto si se quiere, 
unas gotas de agua de azahar , un po- 
co de canela molida , pasada por ta- 
miz, ú otra substancia aromática : se 
«cuecen á fuego lento hasta que los 
huevos se espesen , meneándolos con- 
tinuamente con el cucharon , á fin de 

que no se peguen. Sino se quieren 
tener tanto tiempo al fuego , se echa- 
rán en lugar del azúcar clarificado en 
punto de xarave claro , en él prepa- 
rado en punto de flor , quando esté 
templado y clarificado antes. | 

Para hacer este género de huevos, 
antes de mezclar las yemas ya pasa= 
das por el cedazo con la azúcar , se 
han de batir mucho basta que blan- 
queen, y se concluyen como los del 
artículo anterior. Suelen servirse en 
caxitas demadera , y en platos de pla= 
ta Ó de china , para las mesas ó £e= 
Írescos. ] 
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Huevos hilados. 


Se ponen las yemas de huevos fres- 
cos en una servilleta muy limpia , y 
se exprimen bien sobre una cazuela: 
lo colocado se va echando poco á po- | 
co en un embudo hecho de intento, 
con dos ó tres agujeros muy sutiles, 
colocado sobre un perol con almíbar 
calienteen punio de xarave ; al tiempo 
de caer las yemas se irá dando vueltas 
con el embudo para que el-huevo que 
sale por los agujeritos de éste , quede 
en forma de hilos sueltos en la super- 
ficie del almíbar : se da á esta com- 
posicion cinco ó seis hervores, se apar- 
ta del fuego , y se dexa reposar un 
corto rato. Luego se irán sacando los 
huevos con dos tenedores , y se colo- 
carán sobre las rexillas de alambre. 
Lo mismo se procede con el resto has- 
tasu conclusion, observando la pro- 
pía regla. Si el almíbar se hubiere es- 
pesado con la repeticion de las de- 
cocciones , se le añadirá nuevo azú- 
car clarificado , ó solo un poco de 
agua. Despues de escurridos los hue- 
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os hilados , se volverán de dos en dos 
horas de arriba abaxo, á fin de que se 
'sequen con igualdad, y quedan hechos. 
Se guarnecen con ellos los platos de 
postre , ó se sirven solos. i 


Huevos de fal triquerd. 


Preparadas y cocidas las yemas 
como para los huevos moles , se les 
añade un poco de agua de azahar , ú 
otra olorosa , y se dexan cocer hasta 
que formen ebra entre los dedos, la 
qual estalle un poco al romperse , pe- 
ro no de modo que esté muy áspera 
ó quebradiza , sino medianamente sua- 
ve ; puestas sobre un plato , reposa= 
das y frias, se irán formando con ellas 
las figuras que se quieran , de yemas, 
de rosquillas, 8tc. y se'harán secar 
del modo siguiente. Se tendrá almíbar 
clarificado , y preparado en punto de 
flor en cantidad proporcionada á la 
de las yemas ; se batirá bien este al- 
míbar por un lado, hasta que se ha- 
ya emblanquecido , y se irán pasan= 
do con una cuchara de una en una 
por el almíbar ; luego se revolyerán 
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entre azúcar muy molido y tamizado 
puesto en un papel, y una por una 
“se colocarán en un lugar seco, donde 
se acabarán de perfeccionar. 

Si se quieren hacer brillantes , se | 
desmenuza azúcar fino de Holanda con 
un rallo, ó se rae con un cuchillo, y | 
á medida que se van sacando del al- | 
míbar , en lugar del azúcar comun en. 
polvo , se espolvorearán con ésta. 


Huevos de pan. 


Se pone á remojar en leche, miga 
de pan blanco, por espacio de dos 
horas 3 luego se pasa por una estame-= 
fia , se añade azúcar en polvo, un 
poco de corteza de cáscara de limon 
confitada y picada, un poco de ras- 
padura de limon verde , un poco de 
agua de azahar, y algunas yemas de 
huevo , desliéndolo todo bien. Execu= 
tado esto, se echan dentro las claras. 
de huevo correspondientes , y bien ba- 
tidas, volviendo á desleirlo : luego se 
echan en una cazuela untada de buena 
manteca de vacas por dentro, y Se 
ponen á cocer en la hornilla con fuego. 
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arriba y abaxo ; así cocidos se echan 
en un plato, se espolvorean de azúcar, 
se les pasa por encima una pala echa 
ascua , y se sirven calientes. 


Plato de pts 4 la Haliana. 


Se echa en una cazuela 6 plato 
de plata, una cucharada de harina de 
“arroz, se deslie con un poco de leche, 
se añaden quatro yemas de huevos 
frescos , cerca de un quartillo de bue- 
na leche , y medio quartillo de nata; 
se Incorpora todo bien , desliéndolo, 
con el azúcar que se quiera segun el 
gusto de cada uno, y una raxita de 
canela. Se pone todo á cocer hasta 
que se haya medianamente espesado. 
En este punto se echa un quarteron de 
alfónsigos mondados y muy molidos, 
y se revuelve la composicion hasta que 
se incorpore con igualdad. Se pasa 2 
un plato de plata , se pone así en el 
horno , y'se dexa cocer hasta que la 
masa se pegue al plato por todos la- 
dos; pero no de modo que se queme; 
finalmente se concluye, espolvoreando 
“los huevos así hechos, con azúcar, y 
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“pasándoles por encima una pala he 
cha ascua. | 


Otro plato de huevos á la Italiana. 


Se pasan por el cedazo doce ye-= 
mas de huevos frescos , como queda | 
dicho arriba, dexándolas caer sobre 
un plato ; se le añade de vino de mal- 
vasía ú otro generoso , lo que quepa 
en seis medias cáscaras de huevo con 
azúcar molida á proporcion del gusta ' 
de cada uno , una ó dos rajitas de ca- 
nela , y una corteza de limon verde. 
Se pone todo al fuego, se menea poco 
á poco para que se incorpore , se sa- 
ca la cáscara de limon , y tambien 
las rajitas de canela ; despues se vuel- 
ve á poner el plato tapado en la hor- 
niila con fuego arriba y abaxo , para 
-que se incorpore algo mas, y queda 
hecho el plate de huevos , que se pue-= 
de servir caliente. 


» 


CARAMELOS. 


El azúcar cocido en punto de ca-. 
ramelo, es uno de los mas necesarios 
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para confitar , y para adornar los ra- 
milletes. Se hace del modo siguiente. 

Se cuece el azúcar clarificado has- 
ta la última coccion llamada punto de 
caramelo, se echa sobre un plato lla- 
no, ó sobre planchas untadas con acey- 
te de almendras dulces, y encima de las 
frutas roxas que se quieran, como frai- 
buesas , grosellas, fresas , guindas 8tc. 
todas ya confitadas, y dispuestas si- 
métricamente las de diferentes colores, 
para que presenten á la vista un as- 
pecto mas agradable ; pero se advier- 
te , que para echar el almíbar cn pun- 
to de caramelo sobre la fruta , no ha 
de ser inmediatamente con el cazo ó 
el perol , sino por medio de un embu- 
do que tenga el agujero estrecho, por 
el qual se irá colando el almíbar ca- 
liente , formando con él sobre la fruta 
una especie de labor como de fili- 
grana. pS 

Tambien se puede bañar con este 
almíbar en punto de caramelo , una 
pirámide adornada de variedad de fru- 
tas, comenzando á verterlo desde el 
pie, y afiligranando con arte la fruta 
por medio del embudo citado. 
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Un compuesto de caramelo. 


En un plato untado con aceyte de 
almendras dulces, se echarán peda- 
citos muy menudos de canela , con un 
poco de tlor de naranja , unos alfón-. 
sigos mondados , limpios y distribui- 
dos 'en trocitos , y guindas pequeñas: 
luego que todo esto se ha colocado si- 
métricamente sobre el plato, se echa en- 
cima dela fruta el almíbar en punto de 
-caramelo, procediendo muy poco á po-. 
co, y haciendole que vaya cayendo á 
hilo ; despues se vuelven dichas subs- 
tancias del otro lado, y seexecuta lo 
mismo, sin cargar el plato de mas al- 
míbar que el necesario para cubrir las 
partes que se han de acaramelar. | 


Caramelos de cebada. 


| Se toma la cantidad de cebada que 

se quiera emplear , y se pone á cocer 
en agua clara ; luego que ésta haya 
recibido toda su substancia , se cuela 
por una estameña , y lo colado se echa 
en almíbar clarificado , que se dexará. 


to. 
eocer á fuego fuerte hasta que adquie- 
ra el punto de caramelo. Despues se 


- viérte en un plato ó fuente de plata, 


untado con un poco de aceyte de al- 


- mendras , para que no se pegue ; luez 


go que empiece á endurecerse, se cor- 
ta con un cuchillo en pedazos del ta- 
maño y forma que se quiera ,. y se 


- €mpapelan y guardan para el uso, 


Sultanes. 


_Se toman las yemas y claras de 
quatro huevos frescos , otro tanto de 


Su peso de azúcar molido y tamizado, 


y la mitad del peso de los quatro hue- 
vos , de harina ; sé deslie todo bien, 
y se aumenta algun poco de agua olo- 
rosa 5 estando todo bien incorporado, 
se distribuirá sobre papeles en varias 


figuras, espolvoreándolas con azúcar 


molido y tamizado ; es de advertir, 
que se extienden demasiado por su 


largo, y por lo mismo conviene que 
entre uno y otro haya una distancia 


Suficiente para que no se toquen ni 
se peguen. Hecho esto se ponen á co- 
cer en una hornilla con fuego enci- 
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ma 5 éstando ya cocidos se apartan 
del fuego, y para quitarlos del pa- 
pel, se humedece éste primero , y se 
pasa prontamente por el fuego. 


Azúcar rosado , tostado. 


Se clarifica el azúcar del modo co- 
mun , con la sola distincion de que á 
una libra de azúcar se echan quatro 
claras de huevos , ó mas, sí se quiere, 
batiéndolas en agua con unas varillas. 
Se pone á cocer, á buen fuego , me- 
neando , hasta que haya adquirido el 
punto de flor fuerte , Ó poco menos, 
pero sin espumar. Se cuela por un ce- 
dazo, se echa en un perol, y si se quie- 
re mas tostado , se dexará cocer hasta 
que en las paredes del cazo aparezca el 
azúcar roxizo. Despues se apartará del 
fuego, y puesto en un lugar firme , se 
añadirán quatro gotas del zumo de un 
limon por cada libra de azúcar : se 
batirá fuertemente y sin cesar, has- 
ta que el azúcar se haya esponjado y 
levantado en alto : se vuelve á dexar 
reposar, y con una sierrecita , dentro 
del propio perol, se irá dividiendo en 
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trozos largos de media quarta, y del 
grueso de una pulgada en quadro poco 
mas ó menos : dividida toda en esta 
forma , se volveráá poner al fuego 
para que se despegue el azúcar ya 
rosado, y para que se pueda sacar sin 
quebrarse, cuidando de no maltra- 
tarlo. Estando caliente por igual se 
volverá la vasija con cuidado sobre 
un papel, puesto encima de una mesa, 
donde se acabarán de partir los panes. 

Para este género de azúcar suele 
usarse el moreno, ó de azúcar tostado. 
+ El perol Ó cazo en que se haga ha ' 
de ser ancho de boca , y que vaya en 
disminucion. Buona | 
Azucar rosago blanco. 


Este azúcar se executa sin distin- 
cion como el anterior, con la diferen= 
cia de que no se ha de dexar rostar el 
azúcar , sino que quando esté en el 
punto conveniente, se procederá á 
cortarlo despues de batido, como que-= 
da dicho, concluyéndose del mismo 
modo. . pe PA 
Es de advertir que en uno y Otro 

TExt. 13 | 


(194) 
azúcar rosado se tendrá cuidado de 
revolver el almíbar continuamente con 
uua cuchara redonda , hasta que que- | 
de en el punto de medio caramelo que 
es el que debe tener. | 
A todo este azúcar rosado se le 
puede dar el gusto que se quiera, 
- echando á la composicion , quaudo 
empieza á cocer, algunas gotas de 
agua de azahar , ú otra olorosa, y aun 
si se quiere, puede dársele el gusto 
de canela ó'de chocólate, echando 
uno ú otro muy molido y tamizado. 


DE LAS CREMAS. 


“Se ponen en un perol tres quarti- 
llos de leche: se hace hervir : despues 
de cocida se pone un poco de corteza 
de limon verde, y un polvo de cl- 
lantro , una raxita de canela , medig 
libra de azúcar , y dos granos de sal” 
se vuelve á poner á cocer basta que 
quede reducida á la mitad: se pone 
4 enfriar un poco de ella, echándola 
en una cacerola con un puñado de ha- 

=. rina desleida con seis yemas de hue- 
vo ; se revuelve bien para que se 1n- 
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corpore todo, y A ae en la demas 
crema poco á poco, meneándola á 
una mano: despues se pasa por un ta- 


miz, y se'“echa en un cuenco Ó ca--- 


zuela : luego se pone á calentar y es- 
pesar en el baño de maría 5 y antes 
de servirla se tostará un poco por en- 
cima con un badil Ó pala de hierro 
hecho ascuas. 


Crema de cate 


Se ponen tres sia de. agua 
en una cafetera : luego que hierva se 
echan dos onzas de café: se aparta 
del fuego y se menea bien con una cu- 
chara ; se vuelve á poner al fuego para 
que cueza hasta que suba tres ó qua- 
tro veces: se dexa reposar: se saca 
lo claro y se pone en un perol con 
media azumbre de leche y un pedazo 
de azúcar: se hace hervir hasta la 
reduccion de la cantidad suficiente 
que se quiera para llenar la fuente de 
la crema : se deslien aparte cinco ye- 
mas. de huevo con un puñado de ha- 
rína , y sobre esta masa se va echando 
la crema mencándola á una mano: se 

sa * 


- 


we 
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cuela por un cedazo sobre una fuente 
Ó cuenco : este se debe poner dentro 
de una cazuela llena de agua caliente! 
casi hirviendo, que es lo que se lla- 
ma baño de maría, y se tapa la cre- 
ma ¿se pone sobre la tapadera un po- 
co de fuego , y se hace hervir el agua 
de la cazuela hasta que la crema esté 
suficicutemente espesa. Esta: crema es 
mejor caliente que fria. 


Crema de chocolate. 
1 


Se raspan dos onzas de chocolate, 


“y se ponen en un cazo con medio quar- 


teron de azúcar , media azumbre de 
lecne y un cortadillo de nata : se hace 
hervir todo hasta: que se haya dismi- 


huido una tercera paric: se aparta 


del fuego, y quando esté tibia, se 
deslien cluco yemas de huevo; se pasa. 
todo por el cedazo, y se espesa por 
medio del baño de maría y en la 
crema de ce 


e 
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Crema frita. 


Se ponen en un cazo tres cucha- 
radas de harina ; se deslien poco á 
poco con seis huevos , claras y yemas, 
un poco de corteza de limon raspada, 
media azumbre de leche, un terron 
de azúcar, y un polvo de sal : se hace 
cocer á fuego maso por espacio de 
media hora, meneando siempre á una 
mano : estando bien espesa se echa so-. 
bre un plato grande espolvoreado de 
harina , de manera que quede la cre- 
ma del grueso de medio dedo, y se le 
espolvorea tambien con harina por en=: 
cima : se dexa enfriar, y quando lo: 
esté se corta en pedazos de la forma 
y tamaño que se quiera, y se echan 
á freir en una sarten con manteca muy 
caliente : últimamente se aparian , se. 
espolvorean con azúcar y se tuestan 
con un badil ó pala de hierro hecho 
- aSCUA. i 18 
| Crema de caramelo. 


Se pone en un cazo media azumbre 
de leche, un cortadillo de nata , una 


+ 
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rajita de canela, un puñado de ci- 
lantro, y un-pedazo de cáscara ver- 
> de limon ; se hace cocer esta mez- 
* ela un quarto de hora , al cabo del 
qual se aparta del fuego 5 se pone en 
otro cazo un quarteron de azúcar cón 
medio vaso de agua , y se pone á co- 
cer en una hornilla hasta que quede 
en punto de caramelo , esto es , hasta 
que tome un color de canela subido; 
se aparta del fuego: se mezcla con la 
crema , procurando se incorpore bien 
el almíbar con la crema ; se vuelve á 
poner todo al fuego hasta que se haya 
incorporado bien : se deslien cinco 
yemas de huevo con un puñado de ha- 
«rina ; se echa sobre ellas la crema: se , 
cuela por un cedazo , y Se acaba de 
cocer en baño de maría como las an- : 
tecedentes. eN | 


Crema á la inglesh. 00” 


Se deslien quatro huevos , claras y 
yemas, con uu puñado de harina , un 
poco de raspaduras de cáscara de li- 
mon verde , una rajira de canela mo- 
lida , algunas almendras machacadas, 


y 
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media cucharada de agua de flor de 
naranja, média azumbre de nata , dos 
onzas de azúcar y un. polvo de sal: ' 
se cuece todo, y quando lo esté se 
echa en un plato Ó fuente” se espol- 
vorea con azúcar y se tuesta como 


qlieda dicho. eS 
a Crema á la duquesa. | 


Se pone en un cazo medía azum- 
bre. de leche con medio quartillo de 
nata, una rajita de canela , un pedazo 
de cáscara de limon verde y dos 0n- 
zas de azúcar : se hace cocer todo por 
espacio de media hora hasta la disini- 

—nucion de una tercera parte : se cuela 
por un cedaz0, y despues se deslie 
con seis yemas de huevo y 4 puñado 
de harina: se añade la pasta de tres 
ó quatro almendras machacadas , Mme- 
dia pastilla de chocolate , un poco der. 
flor de naranja confitada y picada, Y 
se hace cocer en baño de maría, como 
queda dicho. 
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Cuajada ó crema de fresas. 


Se toma medio quartillo de fresas 
mondadas , lavadas , escurridas y ma- 
chadas en un mortero : se cuece quar= 
tillo y medio de nata con medio quar- 
tillo de leche y azúcar : se dexa cocer 
hasta la reduccion de la mitad: se 
aparta del fuego para que se enfrie 
un poco, y entónces se echan las fre- 
sas para que se incorporen : se deslie 
tambien un poco de cuajo del tamaño 
de un guisante , quando la crema esté 
tibia: despues se cuela todo por un 
cedazo, y se pone en una taza gran- 
de, ó en un cuenco que pueda poner- 


seal fuego sobre el rescoldo sin que- 


brarse: se coloca pues el cuenco sobre 
rescoldo , se tapa con su tapadera y 
se echa sobre esta un poco de rescol- 
do caliente : quando: se haya cuajado, 
se pondrá en un parage fresco , Ó S0-= 
bre nieye hasta que se sirya. 


- 
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Cuajada Y crema de frambuesas. 


Se hace del mismo modo que la de 
fresas , con la diferencia de que apar- 
tando la nata del fuego quando está 
bastante reducida , se añaden'dos ye- 
mas de huevos frescos, que se habrán 
antes desleido con dos cucharadas de, 
nata: se pone un iustante al fuego 
meneando la crema solamente para 
hacer cocer los huevos sín hervir, 4 
fin de que no se tuerza : luego se con- 
cluye como las precedentes. 


-Nata ó crema batida. 


Se toman dos quartillos de buena 
nata , se ponen en. una cazuela con 
un poco de flor de naranja coufitada 
y picada muy sutil, dos onzas de azú- 
car fino, un poco de goma tragacanto 
del tamaño de una avellana, pulveriza- 
da ; se bate la nata , y á medida que ' 
hace espuma , se quita con una espu- 
madera para ponerla sobre un cedazo, 
debaxo del qual se pone un plato para 
recoger lo que escurra : se continúa 


>. 
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batiendo la nata hasta que no quede 
ninguna en la cazuela; y sino hay bas- 
tante , se toma la que ha soltado la es- 
puma debaxo del cedazo, la qual se 
batirá tambien : se pone esta crema 
espumosa en una compotera. Algunos 
guarnecen esta nata con pedacitos 


" de dulce de cidra ó de limon , corta- 


dos en rajitas : los que gusten de lí- 
mon pueden poner un poco de cáscara 
verde, picada muy fina, en la nata, an- 
tes de batirla, y entónces no hay necesi- 
dad de partir en rajitas limon confitado. 


Crema ó nata á la portuguesa. 


Se toma media azumbre de buena 
nata , se pone en ella media cuchara- 
diia de agua de flor de naranja con 
tres onzas de azúcar y dos huevos sin 
separar las claras : se bate todo junto 
hasta que se forme una crema espesa, 
y se pone en un cubilete Ó compotera 


- de plata, tapada con una tartera, en- 


cima de la qual se pone un poco de 
fuego: quando esté cuajada se pondrá 
á enfriar en un parage fresco hasta 
que se sirya. . 


o 
Nata batida de fresas y frambuesas. 


Sé bate quartillo y medio de nata, 


- y á medida que haga espuma se va Sá- 


cando con una espumadera , Y Se co- 
loca en lun cedazo , debaxo del qual 
hay un plato para recibir lo que go= 
aée : quando se ha batido toda se to- 
man dos puñados de fresas Ó frambue- 
sas bien mondadas : se pasan por un 
“tamiz estrujándolas.bien : se ponen 
con ellas dos onzas de azúcar muy mo: 
lida , y despues se junta todo batién- 
dolo con la nata un momento antes de 
servirla , y se coloca en la compotera. 


Crema real. 


Se toman dos quartillos de nata: 


se ponen al fuego con dos onzas de 
azúcar : se hace cocer hasta que que- 


de reducido á la mitad: se aparta del 
fuego: se pone media cucharadiia de 


flor de naranja y dos claras de huevo 


batidas . se incorpora todo en un 10s= 
tante al fuego con el batidor , y lnego 


que las claras esten cocidas , se coloca. 


2 
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la crema en la compotera, y se pone 
á enfriar antes de servirla. 


Queso natural de crema, 


Se toma media azumbre de leche 
buena que se pone á entibiar al fuego: 
se le echa un pedacito de cuajo bueno 
del tamaño de un guisante, que se deslie 
con la, leche: se pone la cuajada sobre 
rescoldo , tapándola con una tartera, 
y echando encima de esta ua poco de 
ceniza caliente : luego que se ha cua- 
jado bien, se pone sobre una cesta ó 
canastillito de. mimbres hecho expre- 
samente, y quando se ha escurrido 
bien se comprime en la compotera , y 
se sirve con buena nata y azúcar por 
encima: 

- Queso batido. 


Se pica muy menudo un poco de 
_limon verde : se pone en una cazuela 
con quartillo y medio de nata buena 
bien espesa, y un pedacito como un 
garbanzo de goma tragacanto pulve- 
rizada , y se bate la nata. A medida 
que la espuma se espesa , se saca con 
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una espumadera , y se va poniendo en 
un cestito de mimbres : si este cesto 
no está muy tupido , se pondrá en su 
interior un pedazo de muselina, ú otro 
lienzo claro : quando la nata esté toda 
«batida , se dexa escurrir el queso hasta 
el momento en que se ha de servir, y, 
“se pondrá en una compotera , ¿cta 
dole azúcar - molida por encima. 


Queso de la princesg. 


Se Dacia al fuego dos quartillos 
de nata con quartillo y medio de leche, 
dos granos de sal, una cáscara de li- 
mon verde raspada , un puñado de cl- 
lantro , una rajita de canela y tres on- 
-zas de AS se hace cocer todo jun- 
to basta la reduccion de la mitad, y. 
entónces se aparta del fuego: estando 
¿tibio se echa un pedacito como un gar- 
banzo de cuajo, desleido en una cu- 
charada de agua : se pasa todo por un 
cedazo , y se pone á calentar con res» 
coldo arriba y abaxo: luego que se 
haya cuajado bien, se pone en un ces- 
tito de mimbres á propósito para que se 
escurra y tome la forma de un queso: 
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despues se coloca en la compotera , 6 
se sirve en un plato. 


Peras secas de un modo exquisito. 

Las peras de la reyna y las de 
D. Guindo son Jas que por lo comun 
se secan mejor. Se pelan de arriba á 
baxo : á los rabos se corta el extremo, 
y se van echando en agua fresca: des- 
pues se ponen 4 cocer hasta que se 
manifiesten blandas al tatto , y se van 
sacando en esta sazon con una espuima- 
“dera , poniéndolas de nuevo en agua 
fresca : se dexan escurrir bien; y para 
“cada cincuenta peras se pone una li- 
bra de azúcar en una azumbre de agua: 
quando el azúcar se haya disuelto , se 
pondrán las peras en él, y se dexa- 
rán así por espacio de dos horas : lue- 
go se sacan , se ponen sobre unos zar- 
zos con las colas arriba, y se meten 
por espacio de una noche dentro de 
un horno á un calor moderado como 
“el que queda despues de sacado el pan. 
Al dia siguiente se vuelven á meter 
las peras en el agua de azúcar , y se 
repite la operacion de meierlas en el 
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horno en la propia forma , continuan- 
do esta manipulacion por quatro dias, 
advirtiendo que la última vez no se 
han de sacar del horno hasta que es- 
ten bien secas. Ásí se conservan en 
parages secos todo el tiempo que se 
quistas : 


Pastilla de regaliza para la son- 
| queras. 


En un puchero de barro se ponen 
dos quartillos de agua de rio con una 
libra de regaliza verde, raspada y 

“cortada en pedacitos , dos puñados de 
cebada y quatro camuesas : se cuece 
todo junto á un fuego muy lento por 
espacio de quatro ó cinco horas , hasta 
que se haya todo cocido bien , y redu- 
cido á menos de dos quartillos de agua: 
despues se estruja todo bien con fuer- 
za para que pase lo mas que se pueda 
por un tamiz: en lo colado se pone 
una libra de azúcar clarificado y dos 
onzas de goma tragacanto disuelta : se 
hace espesar esta composicion al pIEgOs 
meneándola sin cesar con una cuchara 
de palo hasta que no se pegue á los 
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dedos : entónces se echa en una fuente 
de loza untada con un poco de aceyte: 
Juego que se enfrie la masa se cortará 
en pasullas para ponerlas á secar en 
parage abrigado. 


Frutas secas sin confitar. 


Las frutas secas naturalmente son 
muy útiles en el campo, principal- 
mente en los pueblos donde hay Jar- 
dines, y mucha fruta que o se pue- 
de aprovechar de otro modo. 

Las cerezds , bien maduras , se có- 
locan sobre unos zarzo5 sin amonto- 
narlas unas sobre otras : se les dexan 
los rabos, y se ponen á secar en un 
horno á un calor suave , como el que 
queda despues de cocido el pan, de- 
xándolas en el o: mientras esté 
caliente ; despues se can, y se vuel- 
ven al horno en el mismo grado. de 
calor , hasta que se Juzgue que están 
bien secas; se vuelven á sacar, se dexan 
enfriar, se atan en forma de ramilletes, 
y se guardan en un parage seco. 

Las ciruelas se secan del mismo 
modo 5 se han de escoger bien madu- 
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ras, siendo mejores las que se caen 
por sí mismas del árbol , porque tie- 
nen mas carne y son de mejor gusto, 

Los melocotones se secan como las 
ciruelas, con la diferencia de que 
los cogidos en el árbol son mejores 
que los.que se caen por sí mismos. Se 
abren por medio; y 'se les quita el 
| huéso ; quando están á medio secar, 
se ponen sobre una mesa muy limpia, 
y se aplastan para que se acaben de 
secar con igualdad, y se dexan en el 
horno hasta que estén bien secos. 

Los albaricoqués se secan del mis= 
mo-modo con la diferencia de que se 
les saca el hueso sin partirlos. 

Las peras se secan peladas y sin 
pelar : peladas son mejores. Se las 
quitan los pellejos, los quales se po- 
nen con las peras en un perol lleno 
de agua; se hacen hervir hasta que 
comienzen á ablandarse. Quando se 
pelan se les dexan sus rabos, y des- 
pues se secan al horno lo mismo que 
las. ciruelas. , 3 


(210) 
Dulces de campo. 


Se toman tres azumbres de mosto 
de uva , se ponen en un caldero , se 
hacen cocer sobre una lumbre muy 
clara , hasta reducirlos á las dos ter -= 
ceras partes para que tengan una con- 
sistencia regular, y puedan confitar el 
dulce que se quiera para guardarlo. 

Se toma la fruta que se quiera con= 
fitar, sean peras , manzanas ¿ Ó mem- 
brillos , se hacen cocer en agua has- 
ta que se haya ablandado un poco: 
despues se pela , y se pone en el xa- 
rave Ó  mostillo , dexándola hervir 
hasta que esté cocida , y se espumará 
bien 5 se conoce que está cocida po- 
niendo un poco del xarave en un pla- 
to 5; si se ve caer de un color de rubí, 
y que no se corra inclinando el plato, 
es prueba de que se puede sacar la 
fruta ; entonces se dexa enfriar , se 
pone en tarros ú ollas , y se tapa des- 
pues de bien fria. Es indiferente. que 
el mosto sea blanco ó tinto. 
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COMPOTAS. 
Compota de manzanas á la Portuguesds ¿ 


Se toman las manzanas que se ne- 
cesiten para llenar una compotera ; se 
les saca “el corazon con un vaciador 
de hoja de lata; ó con un cuchillo; 
despues se colocan en una tartera, ó 
en un plato de plata ; en cada man- 
zana se pone n terroncito de azúcar, 
Ó bien azúcar en polvo , y otro poca 
de azúcar en el fondo de la tartera, 
y así se ponen á cocer en el horno, 
ó en una hornilla con fuego arriba 
y abaxo, tapando la tartera. Se sir- 
ven calientes , con un poco de azúcar 
en polvo por encima; 


- Compota de manzanas blancas. 


Se cortan las manzanas por mes 
dio; se les quita el corazon , se colo- 
can en un cazo , se les echa un quar= 
teron de azúcar, y el agua suficiente 
para que puedan cocer ; luego que 
estén cocidas por un lado, se vuel- 
“ven por elotro. Despues de cocidas, 

* 
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y que el almíbar esié regularmente 
espeso , se colocan en la compotera, 
echándolas el almíbar con que han 
cocido ; se sirven calientes ó frias. 


Compota blanca de manzanas. 


Se cortan por medio seis manza- 
nas grandes , se les quita el pellejo 
y las pepitas , y se van echando en 
agua fresca ; se hacen cocer con al- 
go mas de un quartillo de agua , el 
zumo de un limon, y un terron de 
azúcar. Quando las manzanas están 
cocidas , se ponen en la competera ; se 
continúa cociendo solo el almíbar has- 
ta que tomando una gota entre los de- 
dos índice y pulgar, haga hilo al 
apartarlos , y se echa sobre las man- 
zanas. 


Compota de peras de buen-cristiano, 
e de D. Guindo , bergamo- 
tas, We. 


Se cuecen las peras enteras con 
su pellejo en agua hirviendo 5 luego 
que estén un poco cocidas , se pelan 
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enteras Ó partidas por mitad , y se 
van echando en agua clara del tiem- 
po; se pone á cocer azúcar en un pe- 
rol con medio quartillo de agua ; y 
se echan las peras dentro del almí- 
bar con una raxa de limon. Despues 
de cocidas, y que el almíbar esté en 
buen punto, se sirven calientes ó 
frias, segun el gusto de cada uno. 


Compota de peras encarnadas. 


Se hace del mismo modo que la 
antecedente , con la diferencia de que 
éstas se sirven enteras. : 


Compota tostada de peras. 

Se toman peras no muy maduras, 
se meten en un hornillo bien encen=- 
dido hasta que se les queme el pelle= 
jo , teniendo cuidado de volverlas pa- 
ra que se tuesten con igualdad , y que 
se les pueda quitar el pellejo estre- 
gándelas dentro del agua ; peladas 
de esta manera , se cortan por medio 
quitándoles las pepitas 3 selavan bien 
en muchas aguas, y se ponen á cocer 
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en una olla con quartillo y medio de 
agua, una rajita de canela, y un 
quarteron de azúcar 5; se tapa la olla, 
y se dexan cocer hasta que se sientan 
blandas al tacto ; se reduce el almí- 
bar, y se sirven frias ó calientes, 
segun se quiera. 


Compota de peras borrachas. 


Se toman peras no muy maduras, 
se. ponen enteras en una olla con un 
vaso de agua, una rajita de canela, 
dos clavos de especia , y dos onzas de 
azúcar ; se cuecen bien tapadas sobre 
rescoldo ; estando á medio cocer , se 
les echa un vaso de vino tinto. Des- 
pues de bien cocidas se sacan del al- 
míbar , éstesse espesa mucho , porque 
esta compota así lo requiere , y se sir= 
ve caliente. | | 


Compota de agraz, 


Se quitan los granillos- al agraz, 
y se pone éste en un cazo con un 
quarteron de azúcar , y medio quatl- 
lo de agua; se pone á cocer todo á 
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fuego lento; luego que el agraz esté 
muy verde , y el almíbar espeso, se 
coloca en la compotera 5 y se sirve 
frio. q E 
Compota de fresas, 


Se cuece un quarteron de azúcar 
con medio quartillo de agua, hasta 
que el almíbar esté subido de punto, 
cuidando de espumarlo bien. Des- 
pues se toman fresas escogidas y ma- 
duras , mondadas de sus rabos , lava- 
das y bien escurridas ; se meten en el 
almíbar , se les hace dar un hervor, 
y se sacan al instante si se ye que no 
se conservan enteras , lo qual se cono- 
ce quando se advierte que algunas 
se deshacen. : ; 


Compota de grosellas.. 


Sé hace un almíbar subido de pun* 
to como el antecedente, Se toma una 
libra de grosellas escogidas, lava- 
das y escurridas , y si se quiere se. 
dexarán en racimo, Se ponen dentro 
del almíbar , setapan, y se les dexan 
dar tres buenos kervores 5 luego se 
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apartan del fuego , se espuman , y se 
colocan en la compotera. | 


Compota de frambuesas. 


Esta compota se hace del mismo 
modo que la de fresas , con:la dife- 
rencia de que no se deben lavar las 
frambuesas, 5 lo 


: Compota de. albaricoques á la: Poy» 
tuguesa. 


Se. toman. los albaricoques que se 
quieran , casi.maduros , se parten por 
la mitad , y se les quitan los huesos, 
Se pone azúcar: en una fuente con 
medio vaso de agua; se colocan los 
albaricoques en la fuente > Y se pone 
ésta sobre um fuego moderado para 
que cuezan hasta que se ablanden 
por debaxo, y que apenas quede al- 
míbar 5 en este estado se apartan del 
fuego , se espolvorean con azúcar: mo: 
lido y tamizado , se cubren con una 
tapadera de tartera , y sesles pone 
fuego encima hasta que se acaben de 
cocer y. parezcan cristalizados ; 'se 
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ponen así en la compotera , sin espe- 
rar á que se enfrien. a 


Compora de albaricoques verdes. 


Se pone á cocer agua en un perol 
eon dos. puñados de sosa ; luego que 
haya dado dos hervores , se echan 
dentro de esta lexía “lós albaricoques 
verdes en el mismo perol ; se les da 
un hervor, y se sacan: con la espúma- 
dera ; se restriegan con las manos pa= 
ra quitarles la pelusa , y se van echan- 
do en agua fresca. Se tiene separa= 
damente agua hirviendo en otro pe- 
rol, y en ella se ponen á cocer los 
albaricoques. qe PA 
Quando se crea que están cocl- 
dos , se asegura uno de ello picándo=. 
los eon un alfiler ; si entra suavemen- 
te, y que el albaricoque se caiga del 
alfiler fácilmente, es señal de que lo 
están , y entónces se sacan del agua 
hirviendo, y se ponen en agua fres- 
<a. En seguida se pone azúcar en el 
_ propio perol, y se vuelven á echar 
en él les albaricoques : se les hace co- 
cer á fuego lento hasta que aparez- 
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«can bien verdes, y en este estado se 
sirven. | 4 

Algunos no los- pasan por la le- 
xía , contentándose con restregarlos 
con sal para que suelten la pelusa, 
y despues los ponen á cocer como 
queda dicho. - 


Compota de albaricoques maduros. 


Se ponen á cocer los albaricoques 
en agua hirviendo; luego que estén 
blandos , se sacan con una espuma- 
dera, y se ponen en agua fresca ; se 
hace cocer un quarteron de azúcar 
con un vaso de agua en un cazo ó 
perol , se meten en él los albarico- 
ques , se les dan dos ó tres hervores, 
se espuman bien , y se sacan para co- 
Jocarlos en una compotera : se echa 
el almíbar por encima para servirlos 
frios ó calientes , como se quiera. 


Compota comun de melocotones. 


Se hace lo mismo que la de al- 
baricoques , enteros ó partidos. 
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Otra compota de melocotones, 


Se toman siete ú ocho melocos 
tones casi ' maduros ¿ se parten por 
medío , se les quita los huesos , se . 
ponen ¡por un momento en agua hir- 
viendo, y se sacan al instante para 
pelarlos. Se cuece un quarteron de 
azúcar con un vaso de agua , se es- 
púma bien, y se echan los melocoto-- 
nes áque cuezan , ysiel azúcar no 
estuviese bien cocido, se reducirá al 
punto de xarave, antes de sacarlos 
y ponerlos en la compotera. ] 


Compota de melocotones asados, 


Se toman ocho ó diez melocotones 
"maduros , se ponen enteros sobre un 
hornillo bien encendido , hasta que 
se tueste bien todo el pellejo con igual- 
dad , para lo qual se vuelven segun 
se van tostando ; se echan en agua 
fria para acabarles de quitar el pe- 
llejo , y se lavan en muchas aguas. 
Despues se hacen cocer con un quatr- 
teron de azúcar en un quartillo de 


y 
/ 


(220) 
agua hasta que se sientan blandos al 
tacto¿ en'este estado se colocan en la - 
compotera , y se les echa por encima 
el almíbar en que han cocido. - 


Compota de melocotones á la Por- 
tUguesa. 


Se ponen siete ú ocho meloco= 
tones sobre un plato con azúcar mo- 
lido y tamizado , abaxo y encima ; se 
cubren con la tapa de una tartera, 
y se cuecen á fuego manso poniendo 
rescoldo arriba y abaxo 5 luego que 
están cocidos, se sirven calientes. 


Compota de pedazos de melocoton. 
Se toman cinco ó seis melocotones 
muy maduros , se pelan con aseo, se 
_les quitan los huesos, y se cortan 
- €n trozos para ponerlos en la compo- 
tera con azúcar por encima y. por 
debaxo. | 
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Compotas de ciruelas claudias , de flor, 
de cascabelillos , del fraile 
y Otras. 


Se cuecen en água para que se 
ablanden un poco, lo qual se cono- 
ce al tacto; se sacan con la espuma- 
dera , y se ponen en agua fresca: 
despues se ponen en un cazo ó perol 
con un poco de almíbar clarificado 6 
sin clarificar ; sino se tiene almíbar, 
se ponen con azúcar á un fuego man- 
so hasta que estén en sazon , y se sir- 
yen frias. ! 


Otra compota de ciruelas: 


Se cuecen por espacio de un quar- 
- to de hora , quatro onzas de azúcar 
con un vaso de agua , y se tiene cui- 
dado de espumarlo bián ; quando esté 
hecho xarave, se hecha una libra de 
ciruelas casi maduras , y se les da 
algunos hervores hasta que esten co- 
cidas : se quita la espuma , y se cola- 
can en la compotera ; si el xarave es- 
tá muy claro, se espesa, y se echa 


| 
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sobre las ciruelas en la misma com- 
¿potera. 


Compota tostada de toda especie 
de frutas. 


- Se dexa espesar el almíbarcon la 
fruta hasta que ésta comience á pegarse 
al perol ; entónces se menea con la es= 
pumadera dentro del mismo almíbar 
hasta que adquiera un color dorado; 
se pone un plato sobre la cómpota, 
se vuelve el perol boca abaxo, y se 
echa en el plato, del qual se pasa con 
limpieza á la compotera, Se sirven 
calientes y frias, pero son mejores 
Calientes. 


Compota de membrillos. 


- Se toman tres membrillos gran- 
des , ómas, si son pequeños ¿ se me- 
ten en agua hirviendo , y se cuecen 
hasta que se manifiesten blandos al 
tacto; se sacan con la espumadera y 
se echan en agua fresca 5 se cortan 
en quatro gajos , se les quita el co- 
fazon , y se pelan con aseo ; se pone 
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un quarteron de azúcar en un perol, 
con medio quartillo de agua ; se hace 
cocer y espumar ; se echan en este 
almíbar los gajos de membrillos pa= 
ra que acaben de cocer. Luego se co- 


locan con su almíbar en la ne e da 


ra , y se sirven frios. 
Compota de castañas. 


Se cuecen las castañas en lexíg 
de cenizas , metidas éstas en un saqui- 


to de lienzo y luego se pelan, y se 


ponen en un perol con un quarteroh 


de azúcar y medio' quartillo de agua; 


se les hace cocer 4 fuego lento pof 


espacio de un quarto de hora ; antes 


de servirlas se exprime en su almís* 
bar un poco de zumo de limon, y 
se les añade un poco de azúcar mo4 
lido y tamizado. | 
A 
Compota de iones , naranjas, limas) 
y bergamotas. 


Se cortan en gajos qualesquiera 


e 


de estas frutas , se ponen' á cocer en 
agua hasta que se minifiesten blan-= 


e? 
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das al tacto ; entónces se sacan con 
la espumadera , y se echan en agua 
fria. Despues se hace un xaravé con 
un vaso de agua y un quarteron de 
azúcar 5; se ponen en él las cortezas 
de las fruias , para que cuezan lenta= 
mente durante media hora ó algo mas, 
y se sirven en frio. 


Compota cruda de naranjas dulces. 
Se mondan seis naranjas, de mo 
do que se les pueda volver á poner 
la cáscara como «si estuviesen enteras; 
fe punzan con un cuchillo en muchos 
parages de la pulpa , por los quales 
se les introduce azúcar molido, y ta= 
mizado ; se les vuelven á poner sus 
táscaras , y se sirven sin mas prepa- 
racion. Tambien se pueden servir en 
la compotera sin cáscara cortadas en 
gajos Ó rebanadas con azúcar enci- 
ma y debaxo. Je 
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BUÑUELOS. 


cpu de crema. 

Se toma un puñado de hari- 
na , se deslie 'con tres huevos y 
seis yémas , Un poco de limon confi- 
tado y picado, medio quartillo de 

- nata , medio quartillo de leche y un. 

' buen terron de azúcar. Se, pone todo 
2, COCEL, por espacio de un quarto de 
hora; espesada esta crema se extiende 
sobre un tablero espolvoreado de ha- 
rina , dexándola del .grueso de una 
pulgada. Luego que se ha enfriado 
se corta en pedacitos que se arrollan 
entre las manos con harina , sé echan 
á freir en Aceyte Ó manteca hirvien- 
do, y se espolvorean con azúcar bien 
molido , con lo qual quedan hechos. 


Buñuelos de viento. 


Se pone en un cazo un poco de 
manteca de vacas, como cosa de un 
huevo, las raspaduras de dos limo- 
nes verdes , una cucharadita de agua 


T. XI, 15 
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de azahar , si la hubiere, un quarte- 
ron de azúcar , un. poco de sal y me- 
dio quartillo de agua 5 se hace her- 
vir.todo por un corto rato , y se echa 
tanta harina quantg se necesite para 
hacer una masa consistente: y €spesa, 
meneándola al fuego con una cucha- 
ra de palo, hasta que se pegue al 
cazo 5 entónces se pasa prontamente 
á otro cazo , desliendo bien dos hue- 
vos, meneando con la cuchara de palo, 
y se continuarán desliendo de dos en 
dos huevos, y mezclándolos con la ma- 
sa hasta que se ponga blanda sin estar 
clara ¿ despues se echa enun plato, 
y se extiende con un cuchillo, dexán- 
dola del espesor de un dedo ; se ca- 
lienta aparte aceyte Ó manteca que 
no esté hirviendo , se mete en ella el 
mango de una cuchara , y se van 
tomando con él pedazos de la masa 
del grueso de una nuez , que se dexan 
caer en el aceyte Ó manteca, y se 
frien á fuego manso , meneándolos 
sin cesar: quando se han esponjado 
bien y han adquirido un- buen color 
dorado, se sirven calientes , despues 
de haberlos espolvoreado de azúcar 
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molido y tamizado. Si estos buñuelos 
están bien hechos , deben ser ligeros 
y huecos por dentro. 

Tambien se pueden freir de un 

modo mas pronto , haciendo muchas 
porciones con la masa del grueso de una 
nuez, uñas cerca de otras, sobre una 
hoja de papel blanco, y se ectian así 
en la fritura Ó manteca bien calien- 
te, aunque sin hervir ; quando los bu-- 
fuelos se hayan desprendido , se qui- 
ta el papel, y se continuan friendo 

del mismo modo. Sd 
Buñuelos de briocha , tambien llamados 

. de panecillo. 


Se toman dos molletes ó paneci- 
llos”; se cortan por la mitad , se les 
quíta la miga, y se pone en su lugar 
erema cocida y dulces confitados ; se 
pegan juntas las dos mitades , de ma= 
ner'a que parezcan enteros ; se envuel- 
ven así con una masa hecha con 
harina , un poco de aceyte , y: sal 
desleida en vino blanco; se ponen 
a cocer hasta que adquieran un buen 
color dorado 5 luego se sacan ,“se es- 


) 
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polvorean con azúcar molido , y se les 
pasa un badil ó pala de hierro hecha 
ascua. 


Buñuelos de manjar blanco. 

Se pone en un cazo un quarteron 
de harina de arroz, se deslie con dos 
huevos , añadiendo quartillo y me- 
dio de leche, y dos onzas de azúcar; 
se hace cocer hasta que quede como 
una. papilla , meneando siempre la 
mezcla á una mano por espacio de 
dos horas ; quando esté espesa, se 
aparta del fuego, y se le echa un polvo 
de raspaduras de limon , un poco de 
flor de naranja confitada y picada, 
y un poco de sal. Mezclado todo se 
extiende la crema en un plato espol- 
voreado de harina ; luego que esté 
fria, se corta en porciones, que se 
arrollan entre las manos con harina, 
dexándolas del tamaño de una bala 
de fusil, y se frien en manteca muy 
caliente 3 luego que se han tostado se 
sacan prontamente , y se reyuelyen 
en azúcar molido y tamizado. 
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ñ Buñuelos exquisitos. 


5" 


Se ponen en un cazo dos cuchara- 
_das de harina, se deslien con las 
claras y yemas de quatro huevos, un 
poco de:sal, dós onzas de azúcar, una 
cáscara de limon verde raspada , me- 
dia cucharada de agua de flor de na-= 
ranja , medio. quartillo de leche, y 
otro medio de nata ; se pone esta mez- 
cla á cocer á fuego manso meneándo- 
la siempre ; se aparta, y estando fria, 
se corta en pedazos, y se meten para 
bañarlos en una masa hecha de esta 
manera. Se ponen en un cazo dos cu- 
charadas de harina , una cucharada 
de aguardiente , un polvo desal, y 
se deslie con dos huevos ; luego se 
frien, y se sirven espolvoreados de 
azúcar , y tostados con una pala he- 
cha ascua. | , 


+ 


Buñuelos de pan. 


Se pone á cocer. medio quartillo de 
leche con un poco de azúcar , un pol- 
yo de sal, media cucharada de agua 
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de flor de naranja, y un polvo de 
raspaduras de cáscara de limon , y se 
continúa cociendo hasta que se reduz- 
ca á la mitad : se tienen preparadas 
rebanadas de pan, cortadas del tamaño . 
de un real de plata, y del grueso de” 
medio dedo : se meten en la leche des- 
pues de cocida : luego que esten todas 
bien empapadas , se ponen á escurrir, 
se revuelven en hafina , Se frien, se 
espolvorean con azúcar , y se tuestan 
con la pala hecha ascua. 


» Buñuelos de crema, 
y 

Se pone en un cazo medio quarti- 

llo de nata, y medio de leche, un poco 
de sal, un polvo de raspaduras de 
cáscara de limon verde ; se hace cocer 
esta mezcla hasta la reduccion de la 
mitad ; luego se echan tres cuchara- 
das grandes de harina, que se des- 
lien sobre el. fuego con la crema, y 
se menea todo bien á una mano hasta 
que quede muy espeso. Se aparta del 
fuego , se pone sobre una mesa ó ta- 
blero , se aplasta y extiende con un 
rodillo de palo , se corta en quadros 


| (231) a 
de cuyas esquinas, dos sobresalgan en 
punta se echan á freir , se espol- 

- vorean con azúcar , y se tuestan con 
la pala hecha ascua. 


CONSERVAS DE FRUTAS , EN ALMÍBAR. 
LÍQUIDO, PARA GUARDAR. 
! 
. Conserva líquida de guindas con 
hueso. : 


Se toman seis libras de, azúcar, 
se clarifican , y cuecen en punto de 
flor. Se toman tambien seis libras de 
guindas cortados los palitos por mi- 
tad 5 y así enteras con sus huesos da- 
rán en este almíbar diez Ó doce her- 
vores, tapado el perol. Se apartan 
del fuego , se dexan reposar por es- 
pacio de media hora, se les añade 
medio quartillo de zumo de grosellas 
para que tomen color, y se apartan; úl- . 
-“timamente, se vuelven al fuego hasta 
que el almíbar haya tomado el pinto 
de flor fuerte , y se guardan en vasos 

+ devidrio, 6.en tarros de barro. 


ed 
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Conserva líquida de frambuesas. 


En siete libras de almíbar en pun- 
to de flor, se ponen cinco de fram- 
buesas escogidas. Se les dan doce 6 
quince hervores á fuego fuerte; des- 
pues se apartan del fuego , se dexan 
reposar un rato», durante el, qual se 
espuman ; se répite la decoccion has- 
ta que el almíbar se ponga bien es- 
peso ; se dexa enfriar, y se ponen en 
* vasijas para guardarlas. Al primer 
hervor se les puede añadir un quar- 
tillo de zumo de guindas, colado pri- 
mero por un cedazo , y despues por 
una servilleta. Ed 


4 


Conserva líquida de moras. 
$ 


En tres libras de almíbar prepa- 
rado en punto de flor fuerte, se echan 
quatro de moras maduras , pero bien 
enteras. Se les da un solo hervor lento, 
á fin de que no se deshagan. Se apartan 
del fuego, y se dexan reposar en el 
perol con su almíbar hasta el dia si- 
gulente 3 entónces se cuela el almíbar 
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por un cedazo ; se pone á cocer solo 
para subirlo de punto ; y estando , se 
le vuelven á echar las: moras ; si el 
almíbar “no fuere bastaiíte , se añade 
un poco mas preparado-'en. el mis- 
mo punto ; se dexa enfriar todo, y 
se guarda en vasijas.  - “> 

i bos 


r 
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Conserva líquida de albaricoques 
verdes. E LE 


Se toman los albaricoques verdes, 
_escogiéndolos de modo que no esten 
dañados , se pican en su pezon con 
un alfiler; se ponen en medio de una 
servilleta limpia con unos polvos de 
sal mas Óó menos , segun la cantidad 
de albaricoques;z y se menean, zaran- 
deándolos de un lado á otro , y To- 
eiándolos con vinagre , hasta que se 
les caiga la pelusilla que tienen ; lue= 
go se ponen en agua fría 5 despues se 
ponen en un perol con suficiente al- 
míbar clarificado , y se les da un her- 
vor 5; se espuman , se pasan con el al. 
míbar”?á un barreño de barro vidria- 
do , de modo que la fruta quede stem- 
pre cubierta del almíbar ; allí se dexan 
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reposar un rato ; pasado éste se echan 
en un cedazo para colar el almíbar, 
y dar á éste, separadamente, una do- 
cena de hervores 5 luego se echan los 
albaricoques,rya frios, y el almíbar, en 
el barreño ; y se repite la misma ope- 
racion por dos ó tres dias, aumentando 
almíbar en punto de flor fuerte en pro- 
porcion de la que se hubiere embebi- 
do en la fruta , á la qual debe cubrir 
el almíbar. En este estado se guardan 
en vasijas correspondientes. 

La misma regla debe observarse 
para hacer las conservas líquidas con 
las demas frutas, así de pepita como 
de hueso, com la diferencia de que 
á las demas no hay necesidad de la 
operacion que necesitan los albarico- 
ques verdes , para quitarles la pelu- 
silla que tienen; bastando la prepa- 
racion de darlas al principio un her- 
vor en agua , y procediendo en lo 
demas como queda dicho. 
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BEBIDAS Y LICORES. 


Modo de hacer el vino de cerezas. 

Para hacer diez quartillos de vi- 
no de cerezas, se toman quince li- 
bras de cerezas, y dos libras de grose- 
llas que se estrujarán bien , juntas : se 
machacan aparte,las dos terceras par- 
“tes de los huesos, y se mezcla todo, 
_poniéndolo en un barrilito con dos 
onzas de azúcar por cada quartillo 
de xugo : es circunstancia precisa que 
el barrilito esté lleno, y solamente se 
tapa con una hoja de parra y arena 
al rededor ; se le dexa fermentar por 
- unas tres semanas , teniendo cuidado 
de que siempre esté el barril lleno, . 
para lo qual se añadirá mas xugo de 
cerezas á medida que se merme ; lue- 
go. que dexe de fermentar se cubrirá 
bien con su tapa , y dos meses des- 
pues se trasegará lo claro para em- 
botellarlo. 
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Receta para hacer un licor muy bueno 
llamado veESPETRO , aprobado por los 
miicos de Montpellier. 


Se toma una botella de vidrio 
grueso, de la capacidad de mas de 
azumbre ; se le pone un azumbre de 
aguardiente bueno, y se le añaden los 
ingredientes que siguen , quebranta- 
dos en un mortero : son á saber , dos 
dracmas de simiente de angélica , una 
onza de simiente de coriandra óÓ ci- 
lantro , un buen puñado de hinojo, 
y otro de anís: .se añade el zumo de 
dos limones con las cáscaras, y una 
libra de azúcar : se dexa todo en in- 
fusion dentro de la botella por-quatro 
- Ó cinco dias, meneándola de quando 
en quando para que se derrita el azú= 
car : se cuela el licor para que re- 
sulte mas claro, por medio de un 
lienzo de algodon ó papel de filtro ; se 
embotella , se tapa bien, y se guarda 
para el uso. Se reputa de un excelente 
digestivo , diurético , antireumático, 
y vermifago. 
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Licor de flores de naranja. 


Se pone una libra de azúcar en un 
cazo con un quartillo de agua ; se ha- 
- ce hervir, y se espuma , hasta que se 
ponga én punto de flor ; entónces se 
aparia del fuego , se le echa media 
libra de flores de naranja 5; se vuelve 
á poner al fuego para que dé dos Ó 
tres hervores ¿ se aparta otra vez, y 
se tapa bien , dexando las flores in- 
.fandir en el “almíbar” cinco ó seis ho- 
ras; despues se volverán á ponerá fue- 
go manso con dos quartillos de aguar- 
diente , procurando no: tenerlas mas 
de lo necesario para que el azúcar se 
incorpore «bien cou el aguardiente; 
despues se cuela por una servilleta, y 
se embotella. 'Es de advertir, que au- 
mentando las dosis en proporcion, se 
puede hacer mayor cantidad de este 
licor. 

Para conservar 5 flores de na- 
ranja. que han servido á hacer este 
ratafía , despues de colado el licor y 
bien exprimidas , se toma media li- 
bra de azúcar, se pone en un cazo 


e 
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con un poco de agua , se hace cocer 
y espumar poniéndolo en punto de ca- 
ramelo : estando en tal estado , se 
echan en este almíbar las flores, y 
se les da ún hervor corto : se aparta 
el perol- del fuego , y se menéa mu- 
cho hasta que el azúcar se haya he- 
cho polvó; entónces se echan sobre 
un tamiz , poniendo alguna cosa de- 
baxo para recibir el azúcar que se 
cierne. Estas flores se guardan en un 
parage seco. Son muy útiles para las 
cremas, y 'para hacer otros condimen- 
tos sae al gusto: 


Licor de anís. 
Ds h 

Para hacer este licor , se pone 
una libra de azúcar en un cazo ó pe- 
rol con medio quartillo de agua ; se 
hace cocer hasta que se haya disuel- 
to y espumado bien ; despues se hace 
cocer otro medio quartilio de agua; 
se ponen en él tres onzas de anís, y 
apartándolo del fuego antes que le- 
vante hervor , se dexa en infusion un 
quarto de hora , luego se junta con el 
almíbar añadiendo seis quartillos de 
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aguardiente 5 $e menea muy bien pa- 
ra que se incorpore todo; se pone en 
una vasija , se tapa bien , y se dexa 
expuesta al sol por espacio de tres 
semanas; antes de embotellarlo se 
cuela por la manga, y si no la hubie- 
re, por una servilleta doble. 


* ps 


Licor de naranjas agriás, y tambien 
de limones. 0993 


Del mismo modo se hacé! coi una 
ú etra de estas dos frutas. Se toman 
ocho naranjas agrias ú ocho limones; 
se mondan desu cáscara de encima 
sin quitar la pulpa blanca ;'se corta 
en pedacitos la cáscara quese ha qui- 
tado, y se echan en una vasija, con 
seis quartillos de aguardiente : se de- 
xan en infusion por tres semanas, y 
se tapa bien. Se pone aparte una li- 
bra de azúcar en un perol con me- 
dio quartillo de agua ; se hace hervir 
y espumar bien , y se echa este almí- 
«bar sobre el aguardiente, sin sacar las 
cáscaras de limon:ó de naranja, y se 
dexa aun en infusion por doce ó quin- 
ce dias 5 pasado este tiempo se cuela 
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por una manga , y se embotella. Este 
ratafia €s exquisito amepio mas añejo. 


MODO DE HACER VARIAS BEBIDAS 
HELADAS» 


Agua de guindas, 


- Se toman dos libras de guindas 
escogidas y muy maduras ; se les qui- 
tan los huesos y palos, se estrujan 
€, UA, MOTFtero ,, Se echan en una ca- 
zuela con tres quartillos de agua , ocho 
onzas de azúcar , y el zumo de un 
.Jimon ; se mezcla todo con un cucha- 
ron ;se cuela por un cedazo , y que- 
.da hecha el agua de guindas. Luego 
se pasa á la garapiñera , no llenando 
ésta enteramente para que tome me- 
jor. el frio de la PASTE: 


Agus. a EA 


Se toma una .libra de fresas bien 
maduras ; 3 se ponen en una cazuela, 
se estrujan bien , se, añade media 
_azumbre de agua clara , y el zumo 
de un limon, y ocho onzas de azúcar; 


(241) 
se dexa. todo así en infusion por-es- 
pacio de media hora : despues se cue- 
la por una manga , y se hiela en su 
garapiñicra. Pueden dexarse enteras 
algunas fresas sobre la bebida, pues 
aunque esto no aumenta su gusto, la 
presenta: mas agradable á la vista. 
> 


po 
Agua de agraz. 


Se toma media libra de agraceses- 
cogidos y desgranados.: se exprime su 
zumo en una cazuela , se cuela por la 
manga : se le echan tres quartillos de 
agua, y media libra de azúcar : se 
vuelve á colar despues de reposado 
media hora, y se hiela por el método 
comun. uóE | 


ed Agua de a y de limas. 


Se machacan las cáscaras de dos 
“naranjas en media azumbre de agua; 
se exprime su zumo , y se mezcla. todo 

on seis onzas de azúcar ; se dexa re- 
posar por: media hora: se cuela. por 
la manga ó por una servilleta. Se 
T. XI. 10 


A) 
hiela en su garapiñera. El agua de 
limas se hace del propio modo. 


Leche helada comun. 


Se toma media azumbre de leche 
fresca : se le echan seis ú ocho onzas 
de azúcar , un poco de cáscara de li- 
mon y un poco de canela, Se dexa to- 
do en infusion por media hora : des- 
pues se cuela por una servilleta , y se 
helará del modo ordinario. Tambien 
sé puede cocer antes de echarle los 
ingredientes. : ES 


2 Orchata. 


2088 toman quatro onzas de' pipas 
de melon , y dos onzas de almendras 
dulces bien mondadas : 'se pone todo 
junto en un mortéro , se: muele bien 
rociando la pasta de quando en quan- 
do con un poco de agua para que no 
se haga aceyte: se le echan tres quar- 
“illos de agua : se colará todo por una 
servilleta” con expresion :- se añadirá 
uni poco de cáscara rallada de limon 
y séis.onzas de azúcar : se dexará me- 
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día hora en infusion , procurando que 
se deshaga bien el azúcar: se vuelve 
á colar por una servilleta con expre= 
_slon, y se-pondrá á helar en la gara- 
piñera.: E Sn 
== Orchata comun. 
] 4 
Se toma de pipas de melon , calas 
baza y “sandía con sus cáscaras un 
quarteron 5 y de almendras dulces pe- 
_ladas'otro tanto : se muele todo en un 
mortero ; rociándolo icon: agua, que 
se irá añadiendo hasta cosa de media. 
azumbre : despues se cuela por una 
servilleta , exprimiendo bien la pulpa: 
se añaden cinco onzas de azúcar, 
una rajita de cáscara.de limon ó de 
naranja verde : se vuelve á colar por 
la servilleta, y se pone:á helar del 
modo que las demas bebidas. Féase en 
eb tom. 3. el modo de Relar las bebidas 
PIFMARE A E Cin o 


Modo de conservar las frutas roxas. > 
Las fresas se conservan frescas y 
encarnadas, por seis ó mas meses, co- 
gléndolas con la planta y hojas “antes. 
* 
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qúe maduren : y así con su raíz bien 
limpia de la tierra , se meten dentro 
de una caña bastante capaz : se le tapa 
bien la boca con cera , y Se cntierra 
la caña en arena todo el verano, te- 
niendo cuidado de ponerlas al sol al- 
gunos dias antes de comerlas, para 
que se maduren. rt 

Las grosellas se bañan con. clara 
de huevo, bien batida, y despues se 
espolvorean con azúcar fino en polvo: 
luego se secan al sol ó en una estufa 
á fuego lento, con lo que se podrán 
servir ó guardar. | 

Las guindas y cerezas se hacen pa- 
sas, y se conservan con sus sabores, se- 
cándolas al sol ,.ó cociéndolas en su 
propio zumo , al qual se añadirá si se 
quiere un poco de azúcar clarificado. 

Los albaricoques , pérsigos , du- 
raznos, albérchigos y melocotones se 
conservan mucho tiempo , echándoles 
en el pezon pez caliente, luego que 
se quitan del árbol y despues: ponién- 
dolos en vasijas convenientes que sé 
tapan bien.: | 

“ Igualmente se conservan bien dán- 

doles un baño de cera , y poniéndo- 
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los en un parage donde no ad dé el 
Qyre. ' ] 
Por último , .el medio mas seguro 
de conservar estas frutas, es envol- 
verlas en yeso desleido en agua y he- 
cho e espesa, ¡ 


- Modo de servir la manteca de vacas. 


Se toma la cantidad de manteca 
de vacas que se quiera : se pone sobre 
una tabla , y se mezclan con ella al- 
gunas almendras muy bien molidas; 
incorporada bien la manteca con esta 
corta porcion de pasta de almendras, 
se hila á pedazos por una xeringa de 
repostería, formando quando vaya ca- 
yendo algunas figuras agradables, como 
de rosquillas, lazos 8zc. Tambien puede 
añadirse á este compuesto un poco de 
sal y una corta cantidad de flor de 
borraja seca en la estufa , y todo biea 
molido. 


Mantequillas de Soria. 


- Se toma la manteca de vacas que 
se quiera, se lava bien en agua, despues 
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se deslie en un cazo , y se le añade el 
azúcar que convenga: despues de bien 
incorporado , se distribuye en caxas 
para servirse, Ó bien se va colocando 
primero en moldes hechos á propósito 
para que tome las figuras y relieves 
que se deséen , y luego se coloca en 
Sus Caxas. 


Modo de hacer la manteca de vacas. 


Sin embargo de lo que dexamos 
dicho sobre este asunto en el. tom. 7. 
de esta obra, aadiremas el siguiente 
método. 

Se ordeña la leche de vacas , Y 
aun caliente y colada por un lienzo 
se echa en una olla de barro nueva, 
vidriada , muy limpia y que no tenga 
olor ni sabor ingrato. Esta olla debe 
_ tener cerca de su: suelo un agujerito 
tapado con un corcho que ajuste bien. 
Es circunstancia precisa que se llene 
la olla : se tapa esta bien con su tapa- 
dera de barro, ó con una servilleta: 
se pone entre nieve la vasija hasta 
cerca de su mitad, por espacio de 
quatro:ó seis horas , ó entre agua cor» 
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riente fresca , como la de una fuente, 
por espacio de una. noche. Al cabo 
de este tiempo se saca la vasija con 
mucho tiento , y por el agujerito de 
su suelo , se saca la mitad de la leche, 
que es su parte mas clara, y lo que 
queda en la olla se mete en un pelle- 
jo de cabrito curtido y limpio : se ata 
bien por todas partes: se menea á 
brazo fuertemente en todos sentidos, 
hasta que se conozca se ha hecho una 
bola, que es la manteca : se saca del 
pellejo , se guarda en agua Ó se cuece 
para ponerla en tripas. Algunas veces 
suelen hacerse muchas bolitas, dentro 
del pellejo quando se menea ; pero 
despues se unen sacando la leche que 
resta. De dos azumbres de leche se 
saca por este método cosa de una li- 
bra de manteca... | 


Requesones exquisitos. 


Se echan en un perol dos azumo 
bres de suero de leche de vacas, y 
en su defecto de ovejas , colado antes 
por una servilleta: se añade uno; Ó 
dos poiyos de sal: se pone al fuego, 


1 
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y quando vaya á levantar el hervor, 
se echará sobre toda la superficie 
que presente el suero , tres quartillos 
de buena leche , colada antes y mez- 
clada con medio quartillo de nata: 
luego que por todas partes levante 
hervor , se aparta del fuego : se dexa 
reposar un poco , se quita la espumi- 
lla negra que se presenta en la super- 
ficie : se saca el requeson con una 
espumadera , y se coloca en moldes 
de hoja de lata agujercados, ó en ces- 
titas de mimbres para que escurra 
bien el suero , y despues se pondrá 
en platos para servirlo. 


Modo de conservar las aceytunas 
verdes. 


Se conservan verdes las aceytunas, 
cogiendolas quando comienzan á estar 
algo prietas , y sin golpearlas ni pre- 
pararlas de ningun modo , se echan 
en aceyte. Quando se quieran comer, 
se sacan las necesarias , se limpian del 
aceyte , se les sazona con un poco de 
sal , y son buenas de comer. 
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Modo de adobar las aceytunas para que 
se puedan comer á los ocho dias. 


Se cogen las aceytunas verdes en 
tiempo de la cosecha : se ponen por 
poco tiempo en agua caliente: despues 
se sacan , se escurren bien , y se po- 
nen en una vasija, colocando sobre 
ellas simiente de hinojo , ramillas de 

«leutisco y sal de cocina, bien molida, 
-_Menando el resto de la vasija de buen 
mosto, y para que las aceytunas no na- 
den se pondrán encima unos manojitos 
de hinojo verde ; se dexarán así en in- 
fusion por ocho dias, y al cabo de este 
- tiempo se podrán comtr. 


Otro modo especial de adobar acey- 
tunas. 


Se toman las mejores aceytunas 
que se encuentren de las que se cogen 
en Noviembre, y se ponen en infu- 
“sion dentro de la legía que abaxo se 
dirá , por espacio de ocho Ó nueve 
dias: se conocerá que estan en buen 
estado , si partiendo una con los 
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dientes crugiese un poco al partir- 
se: entónces se sacarán y se pon- 
drán en agua natural, en la qual se 
mantendrán otros nueve dias Ó mas 
hasta que hayan perdido el amargor 
y mal sabor que tienen , mudando el 
agua todos los dias , dos veces sl se 
puede. Despues se echarán en el ado- 
bo compuesto de orégano , tomillo, 
hinojo , hojas de laurel , rajitas de 
limon , sal y algunas ramitas de oli- 
vo, un poco de vinagre y aceyte , y 
el agua que fuere suficiente para 
cubrirlas : últimamente se cubre la 
vasija para que no caiga polvo, y 
se tiene así dos ó tres dias, al ca- 


bo de cuyo tiempo se podrán ya co= 


mer. 
. La lexía se hace: del modo siguien- 
te : se llena una tinaja hasta la mitad, 


de ceniza pasada por cedazo, añadien- 


do un pedacito de cal: viva.: se llena 
la tinaja de agua , y bien tapada se 
dexa cocer lo bastante: despues se 


dexará reposar por dos dias , al ca- 


bo de cuyo tiempo estará la lexía he- 
cha, la ceniza se habrá aposado,, y 
se sacará el agua clara á otra yasija, 
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para lo qual tendrá la tinaja un-agus 
jero con su espita cerca del suelo. 


ENSAYO SOBRE LA MAYOR :Ó MENOR 
DIFICULTAD QUE TIENEN DE DIGERIR= 
SE LOS DIVERSOS ALIMENTOS DEL USO 
COMUN , POR MR. GROSSE , MÉDICO 
DE PARIS. 


Los experimentos: y observaciones 


- de Mr, Grosse, que voy á exponer, 


sobre: la digestion , son hechos sobre 
sí mismo , y por consiguiente. infinita> 
mente mas curiosos y concluyentes que 
los experimentos hechos con los -ani- 
males que se les.ha quitado la vida 
para exáminar el estado de sus ali- 
mentos. La facilidad que tenia este 
médico, de vomitar quando queria, le 
proporcionó el reconocer qué. mu- 
tacion habian experimentado sus alí- 
mentos en mas ó menos tiempo. Sin 
embargo , como las fuerzas digestivas 
son mas ó menos activas en los di-= 
versos individuos, puede haber ¡algu- 
na variedad en los resultados que voy 
4 exponer; pero siempre servirán de 
una guia luminosa, que comparada 
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- con otros experimentos puede contrí- 
buir en gran manera á rectificar esta 
parte de la higiene tan importante 
para conservar una buena salud. 


Substancias animales indigestas ó que no 
- se digieren en el tiempo regular. 


Los nervios y partes tendinosas de 
la vaca , de la ternera, del puerco y 
de las aves. Las ternillas , la manteca, 
y las materias oleosas de los animales, 
y la clara del huevo duro. 


Substancias vegetales igualmente in- 
digestas. 


Las setas, los hongos, las criadi- 
llas de tierra, las semillas oleosas, 
como las nueces, almendras , avella- 
nas, piñones, pepinos y los aceytes 
sacados de estas semillas. | 

Las pasas, aunque se mastiquen 
bien. ; OA. 

El pellejo de los guisantes, habas, 
lentejas , trigo y cebada. 

Las cáscaras de las habas, guí- 
santes y garbanzos. 


(253) | 
-El ollejo de (las cerezas, albari- 
coques , Ciruelas, melocotones , gro- 
sellas, peras,. manzanas y haran- 
jas. péS 


Substancias animales 'menos indigestas 
e que no se ha:encontrado digerida 
sino una! parta: SE 


La' carne de cerdo: y todas sus pre» 
'paraciones. i ÍA 
La sangre cocida. saik 
- Las yemas de huevos duros. o: => 
Las tortillas con tocino se digie- 
ren mal, y producen: un ácido que 
se debe sin duda al tocino , y que im- 
pide se alcalicen naturalmente los hue- 
vos duros. | 


Substancia vegetales ; igualmente. me- 
| nos pS 


Las hiervas cradas ó en ancdladas 
como la lechuga ,: los berros y la. €s- 
carola ; el amargo de algunas paños 
que facilita su digestion. 

La mezcla de aceyte y de vinagre 
en las ensaladas las haria mas indi- 
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gestas sino se les echase sal y pimien- 
ta que favorecen su digestion. 

El uso de los vegeiales crudos no 
es muy conveniente á los estómagos 
débiles , y producen eructos ácidos. 

“La berza y el repollo parecen mas 
indigestos que laolombarda , las acel- 
gas, los cardos , las cebollas cocidas, 


las ciruelas pasas, los rábanos , las 


chirivías”, las zanahorias amarillas y 
moradas. Las achicorias son-:mas in= 
digestas crudas que.cocidas. El 'pan 


caliente al salirodel:horno produce in- - 


digestiones ácidas. Los higos frescos 
y secos, y las masas de pastelería. To- 


das éstas substancias han parecido mas 


dificiles de digerir quando se han con- 
feccionado con manteca ó con aceyte; 

Pero quando estos alimentos no se 
disuelven perfectamente en el estós 
mago , ha observado: Mr. Grosse que 
acaban de disolverse á su paso por 
los intestinos con las accion contidua= 
da de los líquidos digestivos. + 0005 
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Substancias animales “fáciles de digerir 
que han sido reducidas a una especie de 
papilla en el estómago , al fin de una. 

- == hora ú hora y media. 


“La carne de ternera y de cordero, 
se digieré mas fácilmente que la de 
vaca y de carnero : todas las carnes 
de aves, principalmente la de los pi- 
chones , pollos , palominos. 8zc. : los 
huevos frescos pasados por agua , no 
duros :la leche de vacas: el pescado 
de agua dulce, cocido ligeramente en 
agua , pues frito se digiere con mas 
dificultad, 

Substancias vegetales , fáciles de di- 
gerir. 

«Las espinacas', pero si se mezclan 
con acederas son menos fágiles de di= 
gerir. El apio, los espárragos, la pul- 
pa'de las alcachofas. Las frutas de pe- 
pitas y de hueso cocidas suficiente- 
mente, y si se condimentan con azú- 
<ar y canela se digieren mejor. Las 
harinas de trigo, de cebada , de arroz, 
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de maiz, de guisantes , de habas , de 
castañas y de almortas. 

Las «castañas asadas Ó cocidas no 
son de tan facil digestion. | 

El pan sentado de harina de trigo, 
el de mezcla con patatas Ó con o:ras 
harinas se digieren, tan facilmente la 
miga como la corteza. Todo pan he- 
cho con sal se digiere mejor que «el 
que no la tiene. El pan de trigo sar- 
raceno , el bazo y el de municion se 
digieren con mas dificultad , en pro- 
porcion del salvado que tienen.” . 

Los nabos y las patatas , como no 
sean añiejas son muy digestibles. 


Substancias que favorecen la diges- 
tion. | 


La sal marina Ó sal comun. Las 
especias , como son la pimienta, la 
canela , la nuez moscada y el clayo. 
La mostaza , las alcaparras , el vino, 
los licores espirituosos en corta dosis. 
El queso añejo , la azúcar y los dife- 
rentes amargos , menos las almendras 
amargas que comidas en cantidad son 
un verdadero veneno. Lo 20664 
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Substancias que interrumpen los progre- 


N 


SOS de la digestion. 


El ips bebida en abundancia en 
el intermedio ó despues de la comida; 
sea fria ó caliente. Entónces los ali- 
mentos pasan á los intestinos sin habet 
sufrido la disolucion que les es nece- 
Saria. 

Todos los ¿cidos , y los astringen- 
tes, inclusa la quina. Añade Mr. Gros- 
se que veinte y quatro granos de qui- 
na en polvo , tomados inedia hora des- 


pues de la comida , fueron bastan- 


tes para detener enteramente la di- 
gestion. Todos los cuerpos grasos $c. 

Tambien ha notado que toda ocu- 
pacion despues de comer suspende la 
_digestion Ó la retarda, lo mismo que 
ciertas atitudes violemras del cuerpo, 
como. la de quedarse .inclinado. so- 
bre el pecho en la mesa , siendo cons- 
“¿tante en sus experimentos que la po- 
sicion recta del cuerpo, el descanso 
y aun el exercicio moderado , favo- 
recen mucho la digestion. 

Estas observaciones , Únicas en su 
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especie, y que lo serán seguramente 
por mucho tiempo , Ofrecen á los en- 
fermos , á los sanos y á los médicos, 
niilinicióhe útiles sobre los alimen- 
tos mas convenientes , y sobre el modo 
mas saludable de condimentarlos para 
facilitar la digestion. 


FIN, 


MADRID. 
IMPRENTA le VILLALPANDO. 


1807. 


